低温調理〔野菜-果物：! 


ドライ八ーブ&スパイス （ 10種） 


如熱時間の目ち 


40〜90分 



ぺパーミント 


オー ト 調理 


オート 調理 


レンジ 
才ーブソ 
スチーム 


2415温顯 


T — 別レプレート 


給水タンク 


満水 


材料 

青じその裏 . 20枚 

它〇リの裏 . 20〜50呂 

パ它リ（ル房に分けたちの） 

. と〇〜50呂 

あさつき(ル□のり） 

. 20〜50呂 

オレンジ'の皮(白いワタを除き、せん切りに 


したちの） 


50呂 


デイル、チヤービル、タイム、じージ、 


ぺパーミント. 


各30呂 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©作る巧料を選び、洗っでから、ぺ 
ーパータオルなどで水気をふきとる。 
@グリル皿に巧料を広げテーブルプ 
レートに置き を 巧 g 温調產 1 で途中様 
子を見なびら乾燥させる。 

(乾燥具合によって 尼4低温調理 I 仕上 
が'り調節鹽 J を繰り返しで加熱す 
る。） 

©あさつき、オレンジの皮]^>(外は乾 
燥後、までちみほぐす。 

〔ひと < ちメモ） 

•青じそや to リ、パ它リは色び彩やか 
で、指でつまんで、カリツと砕ける状態 
で取り出します。 


野菜のコンフイ 

|仕上びり調節|強| 

リ□熱時間の目安 40〜80分 



オー ト 調理 


才ート 調理レンジ 
オーブン 
スチーム 


2错温調理 


L 仕上びり調邮強 


r — ブルプレート 


給水タンク 


満水 


材料 

にんじん (5 cm の長さの棒状に切る） 

.80 g 

パプリカ（ホ•黄各タテ4つに切る） 

. 各；^個 

かぼちゃ （1.5 cm 角切り） 

.80 g 

ブ□ッコ IJ - (ル房に分ける） 

.50 g 

玉ねぎ （5 mm 層さの輪切り）••… 50呂 

プチトマト . パック 

オリーフ''ミ由 . 適量 

塩、こしよラ . 各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@それぞれ野菜にオリーブ油と塩、こ 
しよラをふり、瑟ぜ合わせでから、 
それぞれ才ーブンシートで包む。 
©グリル皿に 並べ、テーブルプレー 
卜に置き、 124低温調潭 仕上びり調節 
國で如熱する。 


オー ト 調理 


才ート 調理レンジ 

締トブン 


ふう ム T — 別レプレート 


給水タンク 


満水 

ドライフル-ツ (7 種） 

バナナ、〇んご、キウイ、ブルーべリー、 
ぶど5、いちご、パイナップルの 
ドライ フルー ツ 

加熱時間の目安 70〜140分 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 

入れる。 

@巧料を選んで用意する。 

•キウイ （3 〜4個）、 パイナップル （ 
個）はそれぞれ皮をむき、3〜 
4 mm 層さの輪切り、または薄切り 
にする。 

•いちご （1 パック分）、 ぶどう （1 房 
分）は1粒ずつよく洗い水気をきり、 
3〜 4 mm の薄きり。 

•バナナ に本約 200 g ) は皮をむき、 
5 mm 層さの輪切りにしで、レモン 
汁個分）をふりかけでしばら 
<おさ、水気をのる。 

•りんごは 皮をしっかり洗い、タテ 
4つ割りにしで/ B を取り、タテの 
薄切りにしで塩水につけでからさ 
っと水洗いし、水気をさる。 

•フ 、'J レーべリー （1 パック）は、よく 
洗い、半分にのる。 

@用意したフルーツを、グリル皿に 

広げ、テーブルプレートに置き 医至 

低温調理 I で如熱する。 


〇さらに を4低温調理] で途中様寺を 
見ながら加熱する。 

〔ひと < ちメモ） 

•種類や、形、層みによって如熱時間び 
違います。様寺を見なびら如熱します。 


低温調理 


野菜•果物 
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ドライ野菜 


セ5ドライトマト ドライ野菜を使って 


リ□熱時間の目安 50〜150分 



材料 

さゅラり（ル□切り、または乱切り） 

. 2〜3本 

にんじん(薄切り、または乱切り） 

. 1〜2本 

じ〇リ（ル□切り、または乱のり） 

. 1〜2本 

ル玉ねぎ(皮をむく） . 8〜20個 

ちしいたけ(丸のまま）…•…6〜12枚 

コ、、ーヤー . 1本 

キャベツ（タテ割りにする） 

. 300 〜 500 呂 

玉ねぎ(薄切り、またはタテ割り） 

. 1個分 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@作る野菜を選び、料理に合わせで 
のる。ゴーヤーはタテ半分にのって、 
種と白いわたをスプーンなどで取り 
除さ、3〜 5 mm 層さにのる。 
©それぞれ、グリル皿に広げで並べ、 
テーブルプ レー トに置き 24お温調理 I 
で乾燥する。 

0さらに に 巧島磊爾1 国 で 途中様寺を見 
なびら乾燥する。 

〔ひと < ちメモ] 

•種類やお、層みによって如熱時間び違 
います。様寺を見ながら如熱します。 


リ□熱時間の目安 70〜140分 


ドライト7卜 


オイル漬け -ぶ 


セミドライ野菜はそのままで、し 
っかり乾燥したちのやしし、たけな 
どは、熱湯にさっと通してから水 
気をさ0、煮ちのや炒めちのに使 
いまず。 

ドライ野菜を使った 


焼をそば 


材料 

プチトマト. 


1パック 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@プチトマトはへ夕を取り上下半分 
にのり、タネを除いでからグリル皿 
にのり□を上にしで並べる。 

@ 124 低温調理 1 で乾燥する。 

〇さらに 24お温 調理 で 乾燥する。 

〔ひと < ちメモ） 

•乾燥具含は、巧みや使いみちによって 
リ□減します。 

• 完全にかわいたトマトは密閉容器に入 
れ、冷蔵室で半年くらい保をできます。 


セミドラ仆7卜を使って 

干すと色鮮やかになり、甘みが増し 
て、濃厚な味になり、なずっぱさび 
感じ6れます。 



材料•作りかた 

ソース付き焼きそば用めん （1 袋）、じ 
ミドライ野菜にしたキャベツ、にん 
じん、玉ねぎ、コーヤー、しいたけ 
など巧みの野菜(約 250 g ) を合わせて、 
焼きそば f "-^ P .90 い乍りかたを参照し 
で作る。 

まゆうりのしょうゆづけ 




tS ドライき 
ラりに本）を 
と煮立ちさせた I 
調味料（しよ 
ゆ•大さじ2 
酒-大さじ1、砂糖-小さじホ屋 
辛寺-;^本）に3〜4時間つける。 


セミドラ仆7卜のオイルづけミックスピクルス 


密閉容器にじミドライトマトを入れ 
オリーブ油を適量如え、粒こしよラ、 
塩または岩塩を加える。 

•サラダやパスタ、コンフイの盛りちわ 
せに。 


キャベツの前づけ 

tS ドライキャ I 
べツ(約200 g ) を 
ひと□大にのり、 

しよラゆ、酢(各 
大さじ1%)、砂糖 I 
(ルさじ；^)、ごま油（ルさじ；^)、 
ラーミ由（少々）であえる。 



tS ドライにした 
きゅラり （1 本分）、 

ル玉ねぎ （8 個）、 

にんじん （1 本分）、 

じ QiJU 本分）を 
つけ汁（酢-カッ 
プ1、砂糖- 40呂、 

塩-ルさじ％、□-リエ.1〜2枚、 
粒こしよラ- 4〜6粒、ホ屋辛寺 • 1 
本）につける。 



低温調理 


野菜•果物 
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材料 

食パン (6 枚切り） • 

りんご . 

塩 . 

マーガリン . 

シナモンシュガー 


作りかた 

〇りんごはタテ半分にのり、 / B を取っでから、タテ薄切り 
にしで、さっと塩水につけ、水気をのる。 

©貨パン2枚の片面にマーガリンをめり、①のりんごを並 
ベシナモンシュガーをふり、黒皿の中央にタテに並べる。 


作りかた 

0@を合わせでかき瑟ぜ、砂糖をとかし、卵とバニラエツ 
t ンスを加えで裏ごしし、底の平らな容器に入れる。 

@フランスパンは片面にバターをめり、バターをめつでい 
ない面を下にしで①に浸す。 

@黒皿の中央にアルミホイル、または才—ブンシ—卜を敷 
き、その上に並べる。加熱後、シナモンシュガー（分量外） 
をお好みで。 



材料 

食パン (6 枚切り） . 

玉ねぎ(薄切り） . 

ピーマン(薄切り） . 

ベーコン （1 cm 巾に切る） • 
ピザソース(市販のちの）’ • 
ピザ用チーズ . 


… . 2枚 
…30呂 
…個 
.... 1枚 

…適量 
…適量 

作りかた 

貨パン2枚の片面に、ピザソースをめり、玉ねぎ、ピーマ 
ン、ベーコンをのせ、チーズを散らし、黒皿の中央にタテ 
に並べる。 


フレンチトースト 
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材料 

フランスパン （1.5 〜 2 cm の層さに切 

つたちの） . 4枚 

牛乳 . カップ;4 

砂糖 . 大さじ:^ 

卵（ときほぐす） . 1個 

バニラエツじンス . 少々 

バター . 適量 


@ 



セツ トゾニユ 


オー ト調理 I 

黒皿 上段 

才ート調理 十ノマィ/ 

にたた為才ーブン 
グリル 

テーブルプレート 

23セットにュ- 

I 給水タンク 


満水 


如熱時間の目ち 約15分 

卜ーストとの組み含わせ 

主菜（トースト ）1 品+副菜2品 



調理の手順 


①給水タンクに満水ラインまで水を入れる。 
(2) 主菜1品と、副菜2品を選び、黒皿の中央 
にタテに並べる。 



⑤黒皿を 上段に 入れ に 3じットメニュー I で 
加熱する。 


主菜：卜ースト己種 （1 品選ぶ) 


卜ースト(プレーン) 


材料 

食パン (6 枚切り） • 


2枚 


作りかた 

黒皿の中央にタテに並べる。 



ピザトースト 



チエルシートースト 


材料 

貪パン (6 枚切り） . 

バター . 

砂糖 . 

アーモンドプードル , 


@ 


. 2枚 
30呂 

20呂 

30呂 


干しぶどラ(粗くきざむ） 


スライスアーモンド‘ 


大さじ2 
••…適量 


作りかた 

貨パン2枚の片面に、混ぜ合わせた (§) をめり、スライスア 
ーモンドを散らしで黒皿の中央にタテに並べる。 



アップルパン 


23セツトメニュー 




枚個々量々 
2 ^少適少 


セット 
メニユ I 


和食-中華との組み含わせ 


主菜(和食）1品+副菜2品 



主菜：和食 （1 品選ぶ) 


主菜冲華）1品+副菜2品 



主菜：中華 （1 品選ぶ) 



しょうゆ脱おにき’り 

材料 (2 個分） 

冷やごはん . 160呂 

■ しょラゆ . 大さじ;4 

@砂糖 . 小さじ;4 

L みりん . ルさじ:^ 


作りかた 

〇冷やごはんを半分にしでおにぎりを2個つくる。 

@両面にちわせた@をめり、黒皿の中央にアルミホイル、また 
は才ーブンシートを敦き、その上にのせる。 



材料 (2 個分） 

冷やごはん . 160呂 

ホみそ . 大さじ:^ 

砂糖 . 小さじ；4 

みりん . 小さじ;4 


作りかた 

〇冷やごはんを半分にしでおにぎりを2個つくる。 

@含わせた@をめり、黒皿の中央にアルミホイル、またはオー 


ブンシートを敷き、その上にのせる。 



かんたんちちピザ 


材料 

切りちちの枚に薄く切る） . 3個 


ピザソース(市販のちの） . 適量 


「玉ねぎ•ベーコン(細切り） 

. 各適量 


@ 


ピーマン . 個 

ドライトマトオリーフ'油養け 


. 適 ■ 

スタッフドオリーフ' . 適量 


ナチュラルチーズ(細かくのつたもの） 
.25 g 


塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

黒皿の中央に才ーブンシートを敷き、ちちをつけで並べ、 
ピザソースを塗り （ S を並べで、軽く塩、こしよラをしで、 
チーズを散らす。 


かんたんチヤー八ン 

材料 

冷やごはん . 200呂 

チヤー八ンの素（巿販のちの）••…1袋 
ごまミ由 . 大さじ1 

作りかた 

ちやごはんに、チヤー八ンの素、ごま油を入れよく瑟ぜ、 
才ーブンシートを敷いた黒皿の中央に置く。 

X 市販のドライカレーの素にかえると かんたんドライカレ 
一になり、ガー IJ 、 ソクライスの素を使ラと、 かんたん力' 
— リツクライスび 作れます。 




かんたん焼をそば 


材料 

焼きそば用めん(ソース付さ） •• 
野菜ミツクス(約250呂のちの) 




1袋 
1袋 


豚薄切り肉（ひと□大に切る）…50呂 
塩、こしよラ . 各少々 


、心レ^ 

作りかた 

〇めん、豚肉、野菜ミックス、ソース、塩、こしよラを入 
れで瑟ぜ、才ーブンシートを敷いた黒皿の中央にのせる。 

@加熱後かさ爲ぜる。 
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副菜に品選ぶ) 



めだま焼を 


材料 

卵 . 

フ火 . 

J ■血、ししよつ 


2個 
小さじ2 
I •••各少々 


作りかた 

薄くサラダ油（分量外）をめったア 
ルミケース2枚に卵を割り入れ、水を 
ふり、軽く塩、こしよラをしで黒皿 
にのせる。 

チーズめだま焼を 

作りかた 

水のかわりにピザ用チーズ(約15呂） 
を散らしで焼く。 

ベーコンエッグ 

作りかた 

ベーコン （2 枚を半分にのる）2の 
れをアルミクースに敷いでから焼く。 

野菜のベーコン巻を 



材料 

アスパラガス （2 本）、かぼちゃ（薄切 
り -40 呂)、エリン半に本)、長ねざ ( 
%本-半分に切る）、パプリカ個 
分）、えのさだけ（％株）のうち好みの 


野菜2種類 

ベーコン . 2〜4枚 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

巧みの野菜に軽く塩、こしよラをし 
で、ベーコン:^枚、または1枚で巻さ、 
楊枝で止め、アル S クース2枚にの 
11 とせ、黒皿にのせる。 


ずごを0卵 


い0卵 



材料 
卵. 

キャベツ(せん切り） • 
水. 

垃、ししよつ • 


•2 個 
.30 呂 
•ルさじ2 
•各少々 


作りかた 

アル S クース2枚にキャベツをまわ 
りに奇せで敷き、まん中に卵を割り 
入れ、水（小さじ 1) をふり、軽く塩、1 
こしよラをしで黒皿に並べる。 

* キャベツのかわりにゆでたほラれ 
ん草 (60 g ) を敷いでもよいでしよラ。 

作りかた 

〇卵に@を加えでかき瑟ぜ、容器に分 
け入れ、黒皿にのせる。 

@加熱後すぐにかき瑟ぜで、いり卵 
状に作る。 

A ミ主意 、 

セットメニュー m 外では、ときほぐさない卵を、卵だけで加熱しない。 

(破裂する恐れが'あります。） 

X 卵を加熱するとさは、ときほぐしでから加熱しでください。 

巧卜のシ-チキンのせ 

> 志^^ 

ウイントソ■トジのべ-コンきき 

m 破；. .山山^,— ぶ A 典^巧鱗与 



材料 

トマト （1.5 cm の层さの輪切り） 

. 2枚 

ツナ(击詰） . ル;4击 

玉ねぎ(薄切り） .20 g 

マヨネーズ . ルさじ1 


材料 

ウインナーソー它ージ • 
ベーコン（半分に切る ）I 


.4 本 
.2 枚 


@ 


J •血、しよつ 


. 各少々 

ドライパ它リ （[今 P .1081 参照）..少々 
ピザ用チーズ . 適量 

作りかた 

トマトをアルミクース2枚にのせ、上 
に混ぜ合わせた®をのせで広げ、ドラ 
イパじリを散らし、チーズをのせ、黒 
皿にのせる。 


作りかた 

ウインナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止め、アル S クース2 
枚に並べ、黒皿にのせる。 


かんたん妙めもの 



材料 (2 個分） 

キャベツ（粗めのせん切り） 


. 80呂 

パプリカ（せんのり） . 適量 

ベーコン （1 cm 巾にのる） . 1枚 

塩、こしよラ . 各少々 

サラダミ由 . 小さじ1 


作りかた 

ルさめのポリ袋に材料全部を入れでよく 
振って日未をなじませ、アルミクース2枚 
に分け、黒皿にのせる。 


ひと<ち塩結 



材料 

甘塩結 （1 切れ lOOg のちの） 

. 1切れ 


作りかた 

結は4つにのって、才ーブンシート 
を敷いた黒皿に並べでのせる。 


かんたんモをの 



材料 

あじの開さ、さばの干ちのなど巧みの 
干ちの（ひと□大に切る） 
. 各1枚 


作りかた 

オーブンシートを敦いた黒皿に並べでの 
せる。 


かんたん板藝ピサ 



材料 (2 個分） 

板藝 . 2枚 

ピザソース（巿販のちの） . 適量 

玉ねぎ、ピーマン . 各適量 

@ベーコン、えのきだけ……各適量 

パプリカ . 適量 

スタッフドオリーブ（薄切り） 

. 2個 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 25呂 

塩、こしよラ . 各少々 

作りかた 

才ーブンシートを敷いた黒皿に板藝を置 
き、ピザ ソースを 塗り@をが ベで 軽く 
塩、こしよラをし、チーズとオリーブを 
散らす。 


テンペの春巻を 



材料 (4 本分） 

テンペ （1 cm 巾の細切り） . 40呂 

プ□它スチーズ （1 cm 巾の細切り） 

.40 g 

大裏 . 4枚 

客著さ用皮（市販のちの、半分に切り 

4枚にする） . 2枚 

サラダミ由 . 大さじ 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ;4 

の^水 . 大さじ；4 


作りかた 

〇喜巻きの皮を横に長くなるよラに広げ 
で、大葉、テンペ、チーズをのせ、混ぜ含 
わせた@をつけながらしっかりと巻く。 
@のの上からサラダ';由をかけ、1本すつ 
裏表を回輯させ、まんべんなくミ由をから 
めでから、オーブンシートを敷いた黒皿 
にがべでのせる。 



•一度に作れる分量は2人分です。 
表示しでいる主菜1品と、副菜2品 
の組み合ねせです。他の組合せで 
は上手にできません。 

•使える容器はマドレーヌ用のかた 
めのアルミクースやオーブンシー 
卜、アル S ホイルです。耐熱容器 
を使ラときは、高さび3〜 4 cm の 
平らな浅めのちのを使ってくださ 

0^9 



•アル S クースや耐熱容器にサラダ 
ミをかバターを薄くめつでから使ラ 
と、こびりつきび防げます。 
•楊枝を使ラときは、刺した楊枝び 
ヨコになるよラに並べで如熱しま 
す。 


•じットメニューのトーストは裏返 
さないため片面（裏面）にしか焼 
色びつきません。両面を焼きたい 
と含は、トースト PTTT 71 を参照 
します。 


•加熱び足りなかったときは、で 
きあびったちのは取り出しでか 


らグリルで様子を見ながら加熱 

します。 _ J 113 























































































フランスパン 

バター ル.ク ーぺ.ベー コンエピ • 
エピ•シャンピニオン 

リ□熱時間の目ち約30分 


I オート調理 I 

黒 皿 中段 

- 口 

テーブルプレート 

才ート調理 スチ-ムオ-ブン発酸 
35 °C 

(下ごし6え） 

" 予熱約1日分 

1 21 フランスパン1 スチーム 

1給水タンク 

(予熱有） オーブン 

満水 


材料(バタール1本、クーぺ2個） 

小麦粉馈力粉） . 330呂 

小麦粉（薄力粉） . 80呂 

ドライイースト(顆粒状です備発轉不要のちの) 

. 小さじ3強(約8呂） 

塩 .8 g 

砂糖 . 5呂 

レモン汁 . 小さじ1強 (6 mL ) 

めるま湯(約30で）……220〜 260 mL 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@バタ-□-ル [- » p.ll 目 j 作りかた 

②〜④の要領でを地を作り、バター 
を薄くめったボウルに入れる。黒皿 
にのせで 下段に 入れで I スチーム I 
I 才ーブン I I 予熱無 I 口段 ir 発酵 35 °C I 
巧5〜60分 I 発酵させる。 

@を地び2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分。 

© ボウルをふせでを地を取り出し、 
スクッ パー (または包了）で バタール 
(約390呂)、ク-ぺ(約140呂を2個)に 
のり分ける。 





@のり分けた生地を軽くガス抜きし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く絞っためれぶさんかラッ 
プをかけで5〜20分間を地を休ませ 
る。（ベンチタイ厶） 

@バタールのを地は、ますタテ 20 cm 
の棒状にのばす。ベンチタイムのとき、 
下になっでいたちを上にしで、めん棒 
で 30 cm のだ円おにのばす。 

〇 タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 

それをち手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ巧りにしで 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

黒皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばす。 



@クーペのを地は直径 15 cm の円お 
にのばす。を地の向こラ側;4を残しで 
手前から巧りたたむ。残った;4の生 
地を上にかぶるよラに巧りたたみ、合 
ねせ目をとじる。 

@両端をとびらせるよラにまのひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 

。 


⑩ 薄くバターをめった黒皿に⑦〜③ 
の成おした生地をとじ□を下にしで 
のせ、 下段に 入れ I スチーム I 

熱無1 ri 段 1 1発酵35で| 110〜20分院 醒 
させる。 

® ⑩を加熱室から取り出し、 に 
ランス パンに しでスタートし、予熱 
をする。 

© 予熱しでいる間生地に固く絞った 
めれぶさんかラップをかけで室温で 
発酵させる。（約10分)予熱終3の直前 
に生地にかみそりまたは包了でクー 
プ卿り目)を入れる。 バタールは 3〜 
4本、クーペは1本入れる。 

X クープ （祝 
り目）はかみ 
そりまたは包 
了の巧を45 
度に傾けで生 
地をそぐよラ 
し入れる。 

⑩ 予熱終3音び鳴ったら 中段に 入れ 
で焼く。 

⑩ 焼き上びったら、室温であら熱び 
とれるまで放置する。 
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ベーコンエピ 山おパン 



材料•作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで作ったを地を2等分しで丸 
め、作りかた⑤を参照しで休ませる。 
@作りかた⑥を参照しで 35 cm のだ 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしよラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじる。 

@バターを薄くめった黒皿にとじ目 
を下にしで横に2本並べ、作りかた⑩ 
を参照しで二次発酵させ、取り出す。 
© ③を加熱室から取り出し、 121フ 
^ス乃习 にしでスタートし、予熱 
をする。予熱終3直前にキッチンば 
さみでのり目を 
入れ、それぞれ 
左ちにふり分け 

な。 



©す熱び終わつたら 巧段 に入れで焼く。 



ベーコンゃ調日未料を入れないで作る。 

シャンピニオン 

材料-作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しでを地を作り、 9個に分割し 
でつぎのよラに形を作る。 

@1個分の生地から％くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直す。 

@ルさい生地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外) 
をふり、大きいを地の上に粉をふつ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 
の頭で押しで 
上の生地を中 
にくいこませ 
。 

©フランスパンの作りかた⑩〜⑩を 
参照しで焼く。（のり目は入れない。） 




1 手動調理 1 

手動調理 

ス チ-ムす- ブン瓣 

4 日。 C 


(下ごし5え） 


予熱約18分 

1オーブン 

] 220で 1 

1 (予熱有 • 2 獻 

1 24〜32分 


給かタンク 


満水 


※強乂にするため (2 段設定)で焼きます。 


材料 （ 1 9 X 10 X 8.5 cm の金属製パウンド型 1 個分） 

小麦粉(強力粉）•’ 

. 220呂 

砂糖 . 

……小さじ4(約12呂） 

塩 . 

ルさじ^弱(約 2. 5呂） 

ドライイースト 

…•…小さじ2(約5邑） 

めるま湯 . 

. 130〜 150 mL 

バター . 

.(10 呂） 


(2 個で焼くときはな料を2倍にする。） 


作りかた 

〇バター□—ル P .11 目 H 乍りかた 

①〜⑥の要領で生地を作る。 

©ガス抜きし、スケッパーで3等分 
しで丸め、固く綾っためれぶきんかラ 
ップをかけで約20分休ませる。（ベン 
チタイ厶） 

@タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻き、巻き終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえる。 


0 バター（分量外）をめった型に並べ 
黒皿にのせで 下段に 入れ I スチー厶 I 
巧ーブン ir 予熱無1。段 i ^ f 4 o°c I 

I 50〜80分 I 発酵させる。 

©④を取り出し、テーフ'ルプレート 
を取り外し、 [^ y ' y ]\¥ m ^ l 2 m \ 
I 220 °C I にしで、焼さ時間 [24-3^ 
它ッ トし、 スター トする。 

@予熱終3音び鳴ったら⑤を 下段に 

入れで焼く。 

奥 奥 



手前 

〔ひと < ちメモ：! 


• こな発醇の時の目安は生地び型から1〜 
2 cm 出るくらいまで発醇させます。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色び濃く 


なったときは、表面にアルミホイルをの 
せで、さらに焼きます。 
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パター□—ル 

(□—ルパン） 


手動調理 


手動調理ス チ- ムオ-ブン発酸 
« 觀 


(下ごし5巧 
予熱約11分 
「オーブン] 180で 

II 予熱有 . 1 段 / 2 段 ) j ご1〜2日分 


黒皿 中•下段 


目 


r — 別レプレート 


給水タンク 


満水 


材料に4個分） 

-小麦粉備力粉） . 480呂 

@砂糖 . 大さじ(約50呂） 

.塩 . 小さじ1(約6呂） 

ドライイースト（顆粒状で予備発醒不要のちの） 

. 小さじ3(約 7 g ) 

■ めるま湯(約40で）……60〜 80 mL 

© 卵(ときほぐす) . 大1個 

-牛！し(室温にちどす） • 180〜 200 mL 

バター(室温にちどす) . 70曼 

〈つやだし用卵〉 

卵 . )4 m 

塩 . ルさじ％ 

( 1段で焼くとさはな料を;4量にする。） 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を如えでまで軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく蠢ぜで 
ひとまとめにする。 

@を地びべ卜つかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねる。 


@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発醇は巧分。 



み ボウルをふせでを地を取り出し、を 
で軽く押しで 
中のガスを抜 
<。 


夕 


@生地をスクッパー（または包了）で 
24個 （ 1個約38旨）にのり分ける。手 
でちぎるとを地びいたんでふくらみび 
悪くなる。 



@生地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 * ^ 


びなめらかに 
なるよラに丸 
める。 


- 心 


で rv'v 

わ 


⑩ 丸めたち地をのし台に並べ、固く 
線っためれぶさんをかけで生地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませる。（ベンチタイ厶） 

⑩ を地をまのひらにはさみ、すり合わ 


せるようにしな 


びら円すいおに 

— _ 

W : 、二. 一 

し、さらにめん 

^こ 

棒で細長い兰角 一、'心 


おにのばす。 


© 台にたたさ ~ 
つけでのばした 
り、半分に巧つ! 
で押した0しな 
びら約15分こ 
ね、生地を丸め 
。 


@バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに 入れ、黒皿にのせで 下段に 入れ 
b チー厶 I をーブソ「予熱無 II 2段1 
障酵 40 °Cjl 50〜60分 I 発酵させる。 


バター(分量外 
を薄くめつ 
黒皿に著さ終 
りを下にしで 
並べる。 


な 







手前 ^前_ 

⑩ 中段と下段に 入れ I スチー勾 I 才ーブ 
习 す顯親に爾睛酵 40° C ||25 〜3翊 

を地び2〜 2. 5倍になるまで発酵し、 
表面につやだし用卵を薄く、でいね 
いにめる。 

⑩ テーブルプ レー トを取り外し、 

I 才-ブン I MU 口尉口飘"^ に 

しで、焼き時間医!^ットし、 
スタートする。 

⑩ 予熱終3音び鳴ったら⑩を 中段と 
下段に 入れで焼く。 


/ I 段のときは I 才ーブン 1吊綿醒 
にしで、予熱をしでから 中段に 入 
i れ13〜17分焼く J 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた②の材料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練ると生地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 



♦牛乳は室温にもどして 

ち蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 
25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いときは、多少低めにします。 
•発酵の仕上がり具合は 
イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様子 
を見なびら時間を追如しでください。 
•ベンチタイムや予熱中に生地が 
乾燥しないように 
生地の表面び乾燥するとふくらみび悪 
くなります。大きなポリ袋に入れたり、 
まわりに霧を吹いで湿り気をあたえま 
す。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
おび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 
•つやだし用卵は薄く、ていねいに 
なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると黒曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

♦発酵しずぎたパン生地は 
きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定でさます。 

壁伍端;/5|)節、分量など,こょ 

っで、使い分けます。畐本の発酵 
温度は40でです。 

X . _ ノ 


バター□ー ルの生地 
を使って 


スイート□—ル 



材料 （ 18個分） 

バター□ー ル 生地 

淋料-作りかた I 今 P .1 16]) 


レーズン . 70呂 

くるみ(荒くきざむ） . 60呂 

シナモンシユカ'— . 適量 

ざらめ糖 . 少々 

〈 P やだし用卵〉 

卵 . 

U 急 . ルさじ:^ 


( 1段で焼くとさはな料を:^量にする。） 


材料 （ 18個分） 

八ター□ール 生地 

(材料-作りかた F » p . i 1目い 

レーズン . 1 OOg 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . ルさじ％ 


( 1段で焼くとさは材料を;4量にする。） 


材料 （ 18個分） 


バター□ー ルち地 


(材料•作りかた 〔一 > P . l 16]) 


玉ねぎ(薄切り） . 

... 40呂 

ベーコン(細切り） . 

100呂 

こしよう、ナツメグ . 

各少々 

マヨネー ズ、粉 チー ズ . 

各適量 


( 1段で焼くとさはな料を;4量にする。） 


作りかた 

〇バター日ール F » p . l 16 l 作りかた 

①〜⑥を参照しでを地を作り、2つに 
のり分けで丸め、固く綾っためれぶ 
きんかラップをかけで約20分休ませ 
る。（ベンチタイ厶） 

©軽くガス巧さし、それぞれをめん 


棒で 25 x 25 cm にのばす。図のよラ 
にレーズンとく 
るみの半量ずつ 
をのせで、シナ 
モンシュガーを 
ふる。 

@手前からクルクルと著さ、著さ終 
わりをしっかり止め、1本を9等分に 
のる。薄くバター（分量外）をめった2 
枚の黒皿に並べ、 中段と下段に 入れ 



をチ-厶向ーブを熱細に段 II 発酵 

40で II 25〜40分 I 発酵させる。 
©つや出し用卵を薄くめり、ざらめ 
糖を表面にふりかけ、バター□ール 
F » p . ll 6 l 作り かた ®、 ® を参照しで 
焼く。 


作りかた 

〇バター□-ル P » p . ll 目 j 作りかた 

①〜⑥を参照しでを地を作る。この 
ときはじめからレーズンち一緒に入 
れる。 

©軽くガス抜きしで18個にのり分け、 
レーズンびはみださないよラに丸め 
で固く綾っためれぶきんをかけで約 
20分休ませる。（ベンチタイ厶） 
©手のひらでころびし、棒状にしで 
ゆるめに結ぶ。薄くバター（分量外） 
をめった2枚の黒皿に並べ、 中段と 下 
段に 入れ 反チーム 1 巧ーブソ I 予熱無 I 
r 2段 1 展露而巧 I 25〜40分 1 発酵さ 
せる。 

©つや出し用卵を薄くめり、 バター 
□ール (^^11 窗作りかた⑩、⑩を 
参照しで焼<。 


作りかた 

〇バター□—ル F » P .116 l 作りかた 

( D -⑥を参照しでを地を作り、2つに 
のり分けで丸め、固く綾っためれぶ 
きんかラップをかけで約20分休ませ 
る。（ベンチタイ厶） 

©軽くガス抜さし、それぞれをめん 
棒で25 X 25 cm にのばす。 

@玉ねぎとベーコンにこしよラとナ 
ツメグをふっで混ぜ合わせ、量ず 
つを地の上にのせる。（スイート □- 
ル作りかたを参照） 

©手前からクルクルと著さ、著さ終 
わりをしっかり止め、1本を9等分に 
のる。薄くバター（分量外)をめった2 
枚の黒皿に並べ、 中段と下段に 入れ 
反チ-厶向-ブソ I 予熱無 I に段 1 廣酵4で巧 

125〜40分 I 発酵させる。 

@上に マヨネーズをめり、 粉 チーズ 
を ふり、バター□—ル F » P .116 l 
作り かた®、 ©を 参照しで焼く。 



卜—スト 


材料 

食パン （1.5 〜 3 cm 層さのちの） 

. 1〜2枚 


〔ひと < ちメモ） 

• パンの层さや種類によって焼け具含び 
違います。様寺を見なびら時間を調節し 


手動調理 I 

黒 皿 上段 

手動調理 日〜目分 
Q 裏返して 


1 こノ J 


グリル1 

1給水タンク 


ホ 


作りかた 

〇貨パンは黒皿 
の中央に並べ、 上 
段に 入れる。 


@テーブル プ レー トを取り外し 
I グリル I に心 朽^ 焼き、裏返しで 
I グリル 1 11 〜2分 I 焼く。 


でください。 

•連続しで焼くとぎは、表を 巧 皆 
互^、裏返しで 巧で71^ 〜2分様 
寺を見ながら焼きます。 
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かんたんパン 


かんたんパンのコツ 


加熱時間の目ち約29分 



I 黒皿中段 

i 白 

' テースレプレート 


給水タンク 


満水 ： 

X に チーム 1廣閣のときは テーブル 


プレートに置く 


材到 

科 (8 個分） 



小麦粉 備力粉) 

. 150 呂 

@ 

砂糖 . 

•… 大さじ 1( 約 9 呂） 


-塩 . 

ルさじ；^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発醇不要のちの） 



小さじ 1 ( 約 2. 5 呂） 

水. 


. 90 〜 100 mL ; 

バター . 

’• 大さじ 1( 約 13 g ) 


1 オート 調理 1 

オート 調理 

風 

レンジ已日 0 W 
約30秒 

ストムレンジ発！ 
30 W 

(下ごし5え） 

スチーム 
才ーフソ 

122かんたんパン1 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせる。 

@バターを容器に入れ I レンジに00 w | 
歷 Ml 加熱しで落かし、水を加える。 

〇 ③を②に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分をよ 
く混ぜ含わせる。 

@10分間巧分に 
こねる。この時、 

ポリ袋に少し空気を入れで□を閉じ 
ると、簡単に両手でこねることびで 
さる。 
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@⑤のを地を2〜 3 cm の層さに整え、 
テーブルプレートの 
中央にのせ I スチーム 1 
ンシ 1博爵 仕上び 
り調節函 （30 W ) 

信〜14分 1 一な発酵させる。 

〇 のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出す。 



@を地を軽く押しで中のガスを巧き、 


スクッパーま 
たは包了で8個 
(1 個約33旨)に 
のり分ける。 



@生地を手のひらで丸めでオーブンシ 
—卜を敷いたテー 
ブル プレー トの中 
央に奇せで（写真 
参照)並べる。 


區團仕上びり調 f 
節图 （30 W ) 

二次発酵 - 

させる。 

® 発醒び終わったら、を地をのせた 
オーブンシートの両端を引いですべらせ 
なびら黒皿に移し、 中段に 入れ 匿 M 
7 i ^ で焼く。 


セヴ S パン 

作りかた ⑤ のこねあげた生地に黒ご 
まに Og ) を加えで焼く。 

レー ズンパン 

黒ごまをレーズン （30 呂）に代えて焼 
く。 



•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大ささで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でちよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガムのよラに伸びるよラになっで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
安です。 

C 3* 因 

♦発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵は生地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 



二次発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



■次発酵 

♦発酵の時間は様子をみて加減 


季節や室温、テーブルプレートのちえ 
具合によって違います。一な発酵は8 
〜14分発酵させ、二な発酵で調節しま 
す。 



ふくらみび ル さい 

ふくらみび大きい 

二な発酵 

12 〜 20 分 

6 〜 8 分 


♦生地び乾燥しないように 

分割や成おのときは固く紋つためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成お)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラに丸め、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、を地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 

♦焼きが足りなかつたときは 

I 才ーブン I \¥mm rm rrso^ で 
^泰子を見なびら焼きます。_ 


かんたんパンの生地を使って 

油で揚げない 

クラ) 、ムパン カレーパン かんたんあんパン 



材料 （1 個分） 

小麦粉(強力粉） . 120呂 


@ 


全粒粉(あらびき) . 30 呂 

砂糖 . 大さじ 1( 約 9 呂) 

_塩 . ルさじ;^(約 1.6 呂) 


ドライイースト(顆粒状で予備発酸不要のちの) 


小さじ 1 (約 2. 5 呂) 


水 . 90 〜 100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13呂) 


作りかた 

〇かんたんパン I 今 P .118) 作りかた 

①〜⑦ を参照しでを地を作り、一な発 
酵、ガス抜きをしなびらひとつに丸め 
ミ)。 


@丸めたを地を信円おにのばし、 
フランスパン 〔- > P . l 141作りかた 

@を参照しで、タテ;4を内側に巧り 
込み、残ったを手前から巧りたた 
み、合わせ目をしっかり閉じる。 

@才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レー トの中央に生地を置き I スチーム I 
にシン' 1 隋鹽 仕上がり調節闽 (30 W ) 

I 8〜12分 I 二な発酵させる。 

〇③の生地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、全粒粉(分量外)をふりかける。 

@を地の中/じ\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れる。 


© かんたんパン 作りかた ⑩ を参照し 
で焼き上げる。 



材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

淋料.作りかた 〔今 P . 118 ]).... 1回分 

市販のレトルトカレー...1袋(約 2 oq 曼） 

[玉ねぎ(みじん切り） . ％個 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

煎りパン粉(パン粉60もオリーブミ由大さじ 

1強で作る） . 適量 

(作りかたは 卜》 P .85)) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 


作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を如え、よく瑟ぜ合わせ I レンジ |2_00 WI 
I 7〜10分 I 途中かき瑟ぜなびら如熱し、 
ちめでから8等分しでおく。 

@かんたんパン r "» p . ii 8 j 作りかた 
①〜⑧を参照しで一な発醒、ガス抜 
きをし、8個 （1 個約33呂)にのり分け、 
を地を丸める。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止める。 

〇③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
フ'ルプレー 卜に並べ区宝二為に三^ 
屋璧]仕上がり調節图 （30 W ) [8^^ 
到二な発酵させる。 



@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼く。 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(な料•作りかた I -> P .11 S 1 )•••• 1 回分 


つぶあん . 200呂 

桜の巧の塩養け . 4 個 

けしの実 . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . xm 

塩 . ルさじ％ 


作りかた 

〇つぶあんは [1/ ンジ ISOOWI 巧分30 
秒〜2分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しで丸めでおく。 

@桜の巧の塩養けは水に30分〜1時 
間つけで塩巧さをし、水気をさっで 
おく。 

@かんたんパン ト》 P . 118 j 作りかた 

①〜⑧を参照しで一次発酵、ガス巧 
含をし、8個 （1 個約33呂）にのり分 
け、を地を丸める。 

0円おにのばし①のあんを包み、閱じ 
□をしっかり止め、才ーブンシートを 
敷いたテーブルプレートに並べる。 

反チー厶 I 杉ンジ ir 発酵 I 仕上びり調節 
图 (30 W ) 巧〜12ノ刀 1 二な発酵させる。 
@生地の表面を軽く押しで平らにし、 
表面につやだし用卵を薄く、でいね 
いに める。半分は中/じ\を指でおしで 
へソをつけ、上に桜の巧をのせる。 
残り半分には けしの 実を散らす。 
©かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼く。 



かんたんクリームパン 


つぶあんを 戶> P .131) カスタードク 
リーム に00呂）に代えで作る。 


かんたん3ぐいすパン 

つぶあんを市販のラぐいすあ AX 200呂) 
に代えで作る。 
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スイーツ 

コーヒーゼ y — 



作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えでしとらせ 
でお<。 

@容器に①と®を合わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 [1/ ンジ r 
瞬 i 分251^ 加熱する。 

@残りの水を加えで瑟ぜ、水でめら 
した型に流し入れでち蔵室で冷やし 
固め、食べるときにホイップクリー 
厶を飾る。 


レモンゼ y — 

インスタントコーヒーをレモン汁 
(1%個分.約 70 mL ) に代える。 

オレンジゼ y — 

インスタントコーヒーをオレンジジ 
ユースに代える。 

グレープゼ y — 

インスタントコーヒーをグレープジ 
ユースに代える。 


切りちち•市販の 

パックもちをほって 

※焼き色はつきません 


1 手動調理 1 

手動調理 

800 W 

© 

30〜40秒 

1 

1レンジ1 



給水タンク 


空 


フルー ツ大福 



材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50旨） 
は、片栗粉を敷いた皿にのせる。 

I レンジ1800 WI 隔 M 如熱し、ふくら 
んだちちの上にひと□大に丸めたあ 
んと巧みのフルーツ（いちご-台栗な 
ど）をのせで包み込む。 

友べ川をち 



材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50旨） 
に、砂糖を瑟ぜたきな粉をまぶしで 
皿にのせ r レンジを 00 WI Pol 加熱す 
る。 

〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 

いそべ巻を 
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材料-作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50旨） 
を皿にのせ、割りじようゆ、または 
生じよラゆを少々かけで [[7ンジ1800 W | 
L 約40秒 I 加熱する。すぐにのりを巻 
<。 


手作 D をち 



手動調理 


手動調理 

0 

I レンジ 


800 W 
約3分 


r — ブルプレート 


給水タンク 


空 


材料 (4 人分） 

をと)太 . 

. 


カップ 1(160 g ) 
. 80〜 90 mL 


作りかた 

〇ちち米は洗って約1時間水(分量外) 
につけ、ざるにあげで水気をきる。 
©米と水を合わせ、約2分ミキサー 
にかけで米を砕く。 

@②を容器に入れ、おおいをしで防 
巧 [800^^ 分1 加熱する。 

〇熱いラちに木しやちじで練り瑟ぜ 
る。 

©ひと□大にちぎり、あんや納豆な 
どであえる。 

〔ひと < ちメモ） 

• 消費電力 180 W 必上のミキサーをご使 
用ください。 

•ミキサーには、ちち米を一度に1カップ 
必上かけないでください。 


豆をち 


ミキサーにかけたあと、ゆでた大豆を如 
えで如熱する。 

らちをやわ5か<ずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 


とくに固い切りちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで如熱します。 





ス V — ツ 


黒 皿 中段 



を至ド邮〜レンジ日 00 W 

約3日秒 

卿謀鸿 

(下ごしりス） 
180で 

I ほ熱無1献 I 〜27分 

材料 （12 個分） 

卵 . 

砂糖 . 

はちみつ . 

チョつレー ト . 

重そラ . 

. 

小麦粉(薄力粉） . 

ココア . 

白あん （12 等分する）… 
アー モンド（砕く）••… 


@ 


© 


房ろ 




チヨコまんじゆう 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

©白あんを12等分 （1 個. 25呂）しで 
丸めでお<。 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ I レンジ1500 \ mm \ 加熱する。 
©別の容器にチョコレートを入れ 
I レンジ I 200 WI で落かし、③に 

はちみつと合わせで如える。 

@ちめたら水で落いた重そラを入れ、 
居 N るった小麦粉、ココアを加え、木 
しやちじで瑟ぜる。 

©小麦粉（薄力粉-分量外）を敷い 
たのし台に生地をおき、棒状にまと 
め、12等分する。 

©手粉をつけでを地を丸くのばし白 
あんを包み、上に砕いたアーモンド 
を飾りつける。 

©黒皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゆラを並べで 中段に 入れ I スチー厶 I 


く。 


才-ブンけ熱無1段180で22〜27分焼 


蒸しパン 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

©ボウルに卵を入れ、砂糖を加えで 
八ンドミキサーで混ぜる。 

©②にサラダ油、牛乳を順に加えで 
瑟ぜ合わせる。@をふるい入れ、ダ 
マび残らないよラにさつくりと木し 
やもじで瑟ぜ合わせ、アルミカップ 
に8等分に分け入れ、レーズンをのせ 
る。 户 


0000 

0000 


©黒皿に③を図の様に並べ、 中段に 入 
れ、 护7スチー厶 II 才ーブソ I 予熱森] 
rWc ] 132〜38分 I 様寺を見ながら焼 
<。 

かんたん蒸しパン 

材料-作りかた 

@の代わりに市販のホットクーキ S 
ックス（100旨)、卵 （1 個）、サラダミ由 
(大さじ1 ) 、牛乳 （50 mL ) を瑟ぜ合わ 
せ、アルミカップに8等分に分け入れ、 
レーズン （20 客）を散らし、同様に焼 
きます。 
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手動調理 


手麵理レ^ 

^ 約 30 秒 

f 巧定、 200 W 約1分 

(下ごし 5 え） 
18日 。 C 

(予熱無1段 )I ピ 2 〜ピ 7 ろ]! 




黒 皿 中段 


曰 


T — ブルプレート 


給水タンク 


@ 


材料 （12 個分） 

卵 . 

砂糖 . 

粉末黒砂糖 • 

バター . 

はちみつ . 

ちクリーム••… 


© 


重そラ . 

. 

小麦粉(薄力粉）… • 
あん （12 等分する） 


. 1個 

•• ルさじ1 

.20 g 

. 1 Og 

.40 g 

大さじ1% 
•• ルさじ;4 
•• 小さじ1 

..... 120昼 

’……300 昼 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ にンジち OOWi 勺30秒 I 加熱する。 
© バターを 杉歹^20鬧酌1分 1 加熱 
しで落かす。 

〇②に③とはちみつ、をクリー厶を 
入れ、冷ましでおく。 

@0) びちめでから水で落いた重そラを 
入れ、ふるった小麦粉を加え、木しや 
ちじで練らないよラに、粉気びなくな 
るまで混ぜる。のし台に巧ち紛をたっ 
ぷりふり、を地を取り出す。 

©手に粉をつけ、を地を数回たたみ 
なびら曰たぶより少しやわらかく練 
り上げ、12等分し、あんを包む。 

©手粉をつけ、生地であんを包む。 
③黒皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゆラを並べで 中段に 入れ医重^ 
庐^す閱「180巧咳^^ 焼 
<。 



黒 皿 中段 



11 日 。 C 
32〜38分 


オーブン 


(予熱無 ）I 


T — ブルプレート 


満水 


材料（直径約 8 cm のアルミカップ8個分） 

卵(ときほぐす） . 1個 

砂糖 . 50呂 

サラダ';由 . 大さじ1 

牛乳 .75 mL 

■小麦粉（薄力粉） . lOOg 

@ベーキングパウダー 

. 小さじ1弱 （3 g ) 

レーズン（ラム酒につけでおく） 

.20 g 


給水タンク 


手動調理 


給水タンク 


手動調理 




ささ 


ス VI ツ 




















































































































































































ヘルシ—焼まメレンゲスイートホテト焼をりんご 



手動調理 


手動調理予熱約4分 
Q 1日び C 

Vy 70〜80分 
I 才~ブン I 


(予熱有. 1 段) 



給水タンク 


空 


材料 （6 個分） 

卵白 . 1個分 

ブラニュー糖 . 50呂 

■クルミ（粗く砕いでおく） . 20呂 

黒すりコ''マ••…大さじ1(約5邑） 


@ 


作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えなびら、 
ツノび立つまで泡立でる。 

©①に®を加えで、軽く混ぜ合わせ 
る。 

@才ーブンシートを敷いた黒皿に、② 
を6等分し、4〜 5 cm 長さにしで置き、 
スプーン等でツノを立たせるよラに 
おを作る。 

©テーブルプレートを取り外し 
I 才ーブン11予熱有 I ri 段 1鬥~〇〇巧 に 

しで、焼さ時間 I 70〜80分 I たットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼く。焼き上びったらそのま 
ま加熱室に、10〜20分おいで乾燥さ 
せる。 

〔ひと < ちメモ） 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄寺で"□カイユ"としで販売され 
でいるちのびあります。 

•ミ由脂分を使わないのでお力□リー、混 
ぜ込む食がを選べばヘルシー効果びあり 
ます。 


、 gp 


手動調理 


レンジ 800 W 
約 1 分 40 秒 

^巧定^ (下こ'し S え） 

I ^ I 予熱約14分 
い-ノシ I socrc 

I ほ熱有’1段 )I 1日〜 so 分 


1 

黒 皿 中段 






1給水タンク 

ホ 


材料 （12 個分） 

さつまいち…… 

バター . 

砂糖 . 

卵黄 . 


@ 


© 


大2本(約 600 g ) 

. 30呂 

. 70呂 

. 化個分 


バニラエツ它ンス 

牛乳 . 

つや出し用卵 

卵黄 . 

みりん . 


. 少々 

50〜 70 mL 

. 個分 

…小さじ;4 


作りかた 

〇さつまいちは丸のままラップで包 
み、 所長菜 上びり調節 於や弱 で加 
熱し、皮をむいで熱いラちに裏ごし 
する。 

@容器に①と®を入れで全体を軽く 
瑟ぜ [ Uy^SOWI 耐分-40视 加熱 
する。 

©②に©と牛乳を加え、木しゃちじ 
でなめらかになるまでよく練り瑟ぜ 
る。 

〇③を12等分しでさつまいちのおに 
し、表面につや出し用卵をめり、才 
-ブンシートを敷いた黒皿に並べる。 
@テーブルプ レー トを取り外し 
I 才ーブン11予熱有 I ri 段 1に00巧 に 

しで、焼き時間 I 15〜20分 I たットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴つたら④を 中段に 
入れで焼く。 


手動調理 


黒 皿 下段 


18日 。 C 
50〜60分 


I 3—ノン！ 

1(予熱無段 )I 


1 


1 

1 


1 

1 


1 

給水タンク 


材料 （4 個分） 

りんご（紅玉）…… 

■砂糖 . 

@バター . 

シナモン…… 
ホイップクリーム 


4個 

60呂 

40呂 
少々 
適量 


作りかた 

〇りんごは洗つでから底を巧かない 
よラにしで/巧をくり抜く。 

@®を合わせでよく練り混ぜ、りん 
ごの 巧に等分しで詰め、浅め の 耐熱 
容器に並べる。 

©テーブルプレートを取り外し②を 
黒皿にのせ 下段に 入れ け-ブン1 [ MM ] 
n 段 1 邮 0° C ||50 〜60分 I 焼く。 

©をめでからホイップクリームを飾る。 

〇んごのコンポート 


手動調理 1 

手動調理 
© 

800 W 

5〜7分 

500 W 1 
約1分30秒 1 

1レンジ1 
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ァー ブル 7レート 


給水タンク 


ホ 

材料-作りかた 

〇りんご（紅玉- 2個）は皮をむき、 
称をくり巧いで3コ半分にのり、塩 
水につけでからサツと洗ラ。 

©深めの皿に並べで砂糖 （50 呂）、レ 
モン汁（大さじ 2) をふりかけでラツ 
プをしで 杉ンジ I を OOWl ち〜7分 I 加熱 
し、そのままちます。 

©りんごの煮汁とホワイン（大さじ 2) 
をあわせで I レンジ|50百 W ] I 約1分30 
劑加熱しで②のりんごに敷く。 


ス VI ツ 


材料(黒皿2枚- 96個分) 


小麦粉(薄力粉） . 260呂 

バター(室温にちどす) . 160呂 

砂糖 . 80呂 

卵(ときほぐす）…大1 M 固（約80呂） 
バニラエツじンス . 少々 


ドライフルーツ(ルさくのつたちの）"適量 


(1 段で焼くとさはな料を;^量にする。） 

作りかた 

〇バターはノ\ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を如えで、 
さらによく混ぜる。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 

@小麦粉をふるいなびら如え、木し 
やちじでさっくりと瑟ぜる。ひとつ 
にまとめでラップで包み、を蔵室で 
約1時間休ませる。 

〇生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばす。 

@上のラップをはずし、直径 3 cm の型 
で巧さ、アル S ホイルを敷いた黒皿2 
枚に並べる。 



©テーブルプレートを取り外し、 

因屋藝置医国口!^に 

しで、焼き時間 I 18〜24分 I たットし、 
スタートする。 

©予熱終3音び鳴ったら⑤を 中段と 
下段に 入れで焼く。 


段のときは r 才ーブン 1 1予熱有1 
作動で予熱をしでから 中段に 入 
\れ、13〜17分焼く 


(1 段で焼くときはな料を^量にする。） 

作りかた 

〇型巧さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れる。 

@アル5ホイルを敷いた黒皿2枚に 
①を綾り出し、上にドライフルーツ 
を飾る。 

@型抜さクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼<。 


矮贷©◎留贷資 ◎ 
贷贷◎留贷贷贷贷 
◎留◎贷贷留留贷 
留留留留留留孩留 
◎贷◎◎留◎贷贷 
資贷©贷贷贷贷 ◎ 


(1 段で焼くとさは材料を^量にする。） 

作りかた 

〇型巧きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作るび、バニラエッ t ンスの 
代りにスライスアーモンドを加え、® 
を合わせでふるい入れで混ぜる。 

@アル S ホイルを敷いた黒皿2枚に 
①をスプーンで落としでおく。 

@型抜きクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼<。 

ピーナッツクッキー 

スライスアーモンドのかわりに粗く 
きざんだピーナッツ (120 g ) を加え 
で、 型巧きクッキーを 参照しで焼く。 
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手動調理 II 

手動調理 

予熱約1 日 分 


170で 


18〜24分 

1オーブン1 


1(予熱有’1段/2段)1 




型巧をクッキー絞り出しクッキーアーモンドクッキ I 


クッキーのコツ 


材料(黒皿2枚. 96個分) 


小麦粉(薄力粉） . 340 g 

バター(室温にちどす) . 170呂 

砂糖 . 120呂 

卵(ときほぐす） . 大1個 

バニラエツ t ンス . 少々 


材料(黒皿2枚. 96個分） 

の f 小麦粉(薄力粉) . 240呂 

け [ ベーキンク'パウタ'-...ルさじ1 


バター(室温にちどす） . 80呂 

砂糖 .80 g 

卵(ときほぐす） . 1個 

スライスアーモンド . 120呂 


♦小麦粉を混ぜるとを 

切るよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラップで包み、ち蔵室でしばらくちやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様子を見なびら焼きます。 


♦生地の保巧は 

を蔵室で1週間、を凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保存しでおき 
ます。 

♦焼き上がつた5ずぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

♦焼きむ5が気になるときは 

残り時間 5 〜 6 分で黒曲の上下を入れ誓 
えでさらに焼きます。 


ス VI ツ 


























































































































































テコレーシヨンケーキ(スポンジヶーキ) 


♦ 

kmo(^ 


加熱時間の目ち 約 42 分 


レンジ200 W 
1〜2分 

冀畔、)（下ごし S 巧 


オート調理 

為 


黒皿 下段 


白 


r — ブルノレート 


n 9スポンジヶ-キ I 

スチームオーブン 


満水 


@ 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3 個 

バニラエッむンス . 少々 

牛乳（室温にちどす） . ルさじ2 

バター . 15 呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


© 卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツ t ンスを加える。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと蠢ぜ、©を加えで手 
早く混ぜる。 

@一気に型に流し入れ、型をトントン 
と軽く落としで空気を抜さ、黒皿にの 
せ 下段に 入れ 「19スポンジす^ で焼 
<。 

み 型ごと10〜 20 cnn の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはが'す。巧分にちまし、 
ホイツプクリー厶やくだちのなどで 
飾る。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷く。 ® を合わせ I レンジ1200 W | 

I 1〜2分 I 加熱しで落かす。値径 18 cm 
の場合、その他はち表を参照する。） 

@ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加え、ツノ 
び立つまで泡 
立でる。 

(別立でま） 



共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でる。 
砂糖を如え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加える。 

作りかた⑤ 

から同様に 
する。 



ホ^さ 

直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50呂 

90呂 

120呂 

砂糖 

50呂 

90呂 

120 g 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

10呂 

15呂 

20呂 

牛乳 

大さじ;^ 

小さじ2 

大さじ1 

作 

の 

か 

た 


約1分 

約1分30秒 

約2分 


II 9スポンジクーキ I 

仕上びり調節 

I やや弱 I 

回 

1やや強1 

加熱時間 
の目ち 

約39分 

約42分 

約46分 


•直径旧〜21 cm のケーキが作れます。 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

•良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


♦焼きが足りなかつたときは 

を-乃 \ mm \ 閲 ごで様子 
を見なびら焼きます。 

♦表面がへこむときは 

型から出し、底を上にしでをますとよ 
いでしよラ。 


スポンジケー夺作りの7 

ft イント 

断 

面 



ん - Jb. J ^ L 主 ~ ■ — 

- ,,,, 

山:—. ，.巧3 

ご.—',:.;で>汽深巧群 謂 
心皮ム が?-- r . な分 溢苗 

巧：.‘::.^.:/、巧.巧 

し，'.がを 

が 

況 

•ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

•部分のに目のつまったところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

♦卵の泡立でかたび足りない 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

♦ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•小麦粉をふるっでいない 

♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバタ-を入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

•落かしバターが巧一に混ざっでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 
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給水タンク 


オー ト調理 


ケーキのコツ 


ス VI ツ 


チー ズケ ーキ スフレ チー ズケ ーキ 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@型にバター（分量外）をめっで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴった 
りと敷く。 

@耐熱性ガラスのボウルにクリー厶 
チーズを入れ 「レンジ1200 wr 2 〜3分 I 
途中かき混ぜなびらクリー厶状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しゃち 
じでよく混ぜる。 

©バターは容器に入れ [1^ ンジ ITOOWI 
TO ?1 加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;^量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いように瑟ぜ、をクリー厶とレモン 
を加える。 

@別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
ツノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さっくりと瑟ぜる。 

@⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、黒皿にのせで 下段に 
入れ 1 19スポンジケーキ I で焼く〇あら 
熱びとれたら型に入れたまま冷蔵室 
でちやしで、型からはずす。 



手動調理 1 




II 

黒皿 下段 


: 手動調理 レンジ 200 W ! 




: ご〜3 分 

i 巧定^ ら^ 




_予熱約 8 分 




1 1 才_ブン 1 了;" 5了。 J 。 刀 

給水タンク 

* 1 巧熱有. 1 段) 1 48 〜 54 分 1 

ホ 


@ 


材料®引 8 cm の底の巧けない金属製ケー 
キ型1個分） 

ク、 J - ムチーズ . 150呂 

バター . 30呂 

砂糖 . 90呂 

卵黄 . 3個分 

をクリーム(室温にちどす）…… lOOmL 

牛乳 .50 mL 

レモン汁 . 大さじ1 

ブランデー . 大さじ1 

コーンスターチ (ふるう） . 40 呂 

卵白 . 5個分 

作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）をめっ 
で硫酸紙(ケーキ用型紙)を底にぴった 
りと敷く。内側にはふちまでたっぷ 
りとバター（分量外）をめり、硫酸紙 
は敷かない。 

@耐熱性ガラスのボウルに®を入れ 
I レンジに 00 W I に〜 3 分 I 加熱しでやわ 
らかくし、なめらかになるまで八ン 
ドミキサーでよく混ぜる。 

©②に砂糖の半量を入れ、しっかり 
混ぜ、卵黄を如えでなめらかになる 
まで瑟ぜる。 

〇③にをクリー厶、牛乳、レモン汁、 
ブランデーを順に加え、 そのつど/\ 
ンドミキサーで瑟ぜ、コーンスター 
チを如えで木しやち じでダマ になら 
ないよラに混ぜる。 

©別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立で残りの砂糖を加え、ツノび 
立つまで泡立でる。 

@④に⑤を3回に分けで加え、さっ 
くりと泡をこわさないよラに生地と 
なじませなびら瑟ぜる。 

©⑥を型に入れ、軽くたたいで空気 
を巧く。 


©テーブルプレートを取り外し、 
向-ブン II ず熱有 II 1段|1 15 〇句 にしで、 
焼さ時間函三 M 到 t ットしスタート 
する。 

©予熱終3音び鳴ったら、黒皿にぺ 
-パータオル 2枚を敷き、©をのせ、 
熱湯（カップ2 -分量外）を黒皿にま 
ぎ、 下段に 入れで焼く。 

⑩焼き上びったら、型とケーキの間 
にナイフを入れ、すき間を作る。ケ 
ーキび型の高さくらいまで沈み、完 
全にちめでからゆっくりと型から取 
り出す。 

〔ひと < ちメモ） 

•裏ごししたあんずジャム（大さじ1 ) と 
ブランデー(小さじ1 ) で落いたちのをス 
フレチーズクーキの表面に塗っでちよい 
でしよラ。 

•スフレチーズクーキは、熱いラちに型 
から出すとくすれでしまいます。 




ス VI ツ 
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作りかた 

〇ボウルに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、©を順に加えで瑟ぜる。 
サラダミ由を少しずつ加えなびら、さ 
らに瑟ぜで®をふるい入れ、八ンド 
S キサーの低速で、なめらかになる 
まで攝ぜる。 

@別のボウルに卵白と塩を入れ、八 
ンド S キサーで七分通り泡立でで、 
泡の大きさびそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノび立つまで巧分泡 
立でる。 

@①に②の;^量を加え、木しやちじ 
でサツと混ぜ、残りを如えでさっく 
りと瑟ぜ、を地をやや高めの位置か 
ら型に流し入れ、型を軽く落としで 
泡を抜さ、黒皿にのせる。 


卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 100呂 

[水 .70 mL 


@レモン汁 . 大さじ1 

. レモンの皮(すりおろす）……1個分 
サラダミ由 .60 mL 


動かしなびらでいねいに側面をはび 
す。 

® 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
にを地をはずす。ひっくり返しで底 
にナイつを差し込み、底をこするよラ 
にしで、ゆっくりと型からはずす。 

〔ひと < ちメモ） 

* 卵黄と卵白を同量（卵5個）にしでち 
ほぼ同様に焼けますび、クーキの上部に 
焼きづまりび多少出ます。また、卵黄び 
多く入っている分、断面の焼き色び黄色 
っぽく、スポンジクーキにおい仕上がり 
になります。 

*宗った卵黄を使って、カスタードクリ 
ーム等をたっでちよいでしょラ。 

•ミ由は、綿実、コーン、紅巧、ひまわり 
などの原料で作られたサラダミ由なら、何 
を使つでちいいでしよラ。オリーブミ由で 
ちかまいません。 


シフオンケーキヴレーン) 



手動調理 II 

手動調理 

予熱約 9 分 


1 目〇で 


40 〜已〇分 

オーブン 


(予熱有段 )I 



黒皿 下段 


給水タンク 


ホ 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分） 

f 小麦粉(薄力粉） . 100呂 

^1ベーキングパウダ——ルさじ:^ 


©テーブルプレートを取り外し、 
才-ブソを熱有 n 规朽0°幻 にし 
で、焼き時間 140〜50分 I たツトし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら、③を 下段 
に入れで焼く。 

@焼き上びったらスぐに型を逆さに 
し、完全にちます。 

〇 ちめたら、パレツトナイつなどを 
型とを地の間に深く差し込み、上下に 


シフオンケーキのコツ 


♦直径 17 〜 20 cm のケーキが作れます。 


\\スきさ 
材料\\ 

直径 17 cm 

直径 20 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

60 g 

100呂 

ベ-キンク'/のダ- 

ルさじ:^ 

小さじ 

卵黄 

3個分 

4個分 

卵白 

3個分 

5個分 

塩 

少々 

ひとつまみ 

砂糖 

60呂 

100呂 

水 

40 mL 

70 mL 

レモン汁 

大さじ％ 

大さじ1 

レモンの巧 

個分 

1個分 

サラダミ由 

30 mL 

60 ml 

加熱時間 
の目ち 

30〜40分 

40〜50分 


♦卵黄生地の固さは 

さらさらし過ぎす、ぽってりし過ぎず、 
ホットケーキとクレープの中間位び最 
適です。 

♦卵は、新鮮な冷えたものを 

卵白は10でび一塞泡立ちび良くしっか 
りしたメレングび作れます。ち蔵室で 
ちえたちのを使いましよラ。 

•シフオン型はバターをめ5ない 

バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す途中で型からはすれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 

•シフオン型は 

アル S 製のちのを使います。 



♦型は完全に冷ましてか5 

取り出しでください。をめないラちに 
取り出すと、しぼんでしまいます。 

♦卵黄生地に卵白生地を混ぜる時は 

強く混ぜ過ぎないよラにしましょラ。 
あまり強く混ぜると、泡び消えでしま 
し、、シフオンケーキびふくらまなくな 
ります。 
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@ 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分) 

小麦粉傭力粉） . 120呂 

ベーキンク'パウダ——ルさじ:^ 

卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 .120 g 

めるま湯 . 100 mL 

インスタント コーヒー 

. 大さじ2% 

サラダミ由 .60 mL 

シナモンパウタ'- . 小さじ1 


◎ 


@ 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

…•…120呂 

. 10呂 

…ルさじ 
……5 個分 
……6個分 
ひとつまみ 
. 100呂 

..... llOmL 
....... 60 mL 

. 80 呂 


小麦粉(薄力粉） . 

抹茶 . 

ベーキングパウダー 

卵黄 . 

卵白 . 

塩 . 

砂糖 . 

W . 

サラダ油 . 

レー ズン . 


ココアシフオンケ■キ 



作りかた 

〇@を合わせでふるつでおく。 

@プレーンの作りかた①〜③の要領 
で作り、①で◎の代わりに水を入れ、 
@をふるい入れる。 

@後は、プレーン 1 今 p.lg6) の作 
りかたと同様に生地を作り④〜⑨を 
参照しで焼<。 

〔ひと < ちメモ] 

•ココアの量は、巧みで如減しでくださ 
し、。 


抹茶とレ-スン®シフォンケ■キ 



作りかた 

〇 @を合わせでふるつでおく。 

@プレーン [■♦ P.lg 同 の作りかた 
①、②の要領で作り、①で©の代わ 
りに水を入れ、@をふるい入れる。 

@プレーンの 作りかた ③の 要領で生 
地を作り、最後にレーズンをパラパ 
ラと入れ、軽くコ'厶ベらで混ぜ合わ 
せる。 

〇後は、 プレーンの 作りかたと同様 
に生地を作り④〜⑧を参照しで焼く。 

〔ひと < ちメモ） 

• レーズンを混ぜるときは、生地の泡を 
つぶさないよラ、でいねいに混ぜましよ 
ラ。 

巧茶とか5のシフォンケ-キ 

レーズンの代わりに台納豆（小豆）を 
加える。 


カプチ-ノシフォンケ-キ 





作りかた 

〇プレーン r 今 P .12 旬 の作りかた 

①〜③の要領で作り、①でレモン水 
の代わりにインスタントコーヒーを 
めるま湯で落いた®を入れる。 

@プレーンの作りかた①の要領で粉 
を瑟ぜた後に、シナモンパウダーを 
加えで瑟ぜる。 

@後は、プレーンの作りかたと同様 
にを地を作り④〜⑥を参照しで焼く。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンパウダーの量は、巧みで如減 
しでください。 


@ 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分) 

. 100呂 

. 20呂 

…小さじ;4 
……5個分 
……6個分 
ひとつまみ 
. 100呂 

..... 100 mL 
....... 60 mL 


小麦粉(薄力粉） . 

ココア . 

ベーキングパウダー 

卵黄 . 

卵白 . 

塩 . 

砂糖 . 

yK . 

サラダミ由 . 
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□—ルケーキ（つレーン) 



□ールケーキ 


7ドレーヌ 


手動調理 


手動調理 


レンジ200 W 
1〜2分 
(下ごし5え） 


黒皿 中段 


I オーン 

陣縮 ii 段/滞)114〜18分 


給水タンク 


ホ 


材料(黒皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉）••… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす）…… 

バニラエツじンス 

牛乳 . 

J \ 夕一 . 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす）••…適量 
(2 段で焼くときはな料を2倍にする。） 


@ 


. 80呂 

. 80呂 

. 4個 

. 少々 

. 大さじ 

大さじ1強(約15呂） 


作りかた 

〇黒皿に薄くバター(分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷く。 

@®を合わせ にンジ r 2 oowi ^ 〜2ろ n 
加熱し、落かす。（巧料び2倍のときは 
約3分！]日熱） 

@卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツじンスを加 
えで瑟ぜる。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しやちじで 
さっくりと粉気びなくなるまで混ぜ、② 
を如えで手早く瑟ぜる。 

@テーブル プ レー トを取り外し 
I 才-ブン iMH 口^ に 

しで、焼さ時間 門すこ じツトし、 
スタートする。 

@①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
® 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼く。 

2段のとさは黒皿を 中段と下段に 入^ 
れす熱をしでから22〜28分焼く、 

途中残り時間10〜12分で黒皿の 中段 
と 下段を 入れ替えで、さらに焼く 。 i 


@焼き上びったらふさんの上に黒皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とる。 

@を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのる。 

モカ□—ルケーキ 

作りかた④で、コーヒー液（インス 
タントコーヒー大さじ1弱を湯ルさじ 
1でとく）を如える。 

巧茶□—ルケーキ 

作りかた④で、抹茶液（抹茶大さじ；^ 
を水大さじ；4でとく）を！]日える。 


□ールケーキのコツ 


(2 段で焼くとさは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷く。 

@バターは容器に入れ I レンジ r 2 oowi 
|3〜4分 I 加熱する。(巧料び2倍のと 
さは5〜6分加熱） 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でる。®を加えで瑟ぜ、小麦粉 
をふるい入れ木しやちじで練らない 
よラに混ぜ、②を加えで手早く瑟ぜる。 
〇③を型に分け入れ、黒皿に並べる。 
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@テーブル プ レー トを取り外し、 

I 才-ブン I MU 口^鬥兩 に 

しで、焼き時間 |23〜28分忙 ットし、 
スタートする。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼く。 

/ 2段のとさは黒皿を 中段と下段に 入'| 

I れ、す熱をしでから28〜32分焼く] 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは l -» P .1 g 4] 
「巧立でまの作りかた」を参照し、生地で 
「の」のきび書けるまでしっかり泡立で 
ます。小麦粉の混ぜかたは、練らないよ 
うにさっくりと混ぜます。 

♦紙をはがずときは 

熱いラちにサッと霧を吹くか、めれぶき 
んで湿らせでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

クーキの表面にシ□ップをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラッ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こラ側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 



手動調理 1 

手動調理 

レンジ200 W 

3〜4分 


(下ごし5え） 


予熱約9分 1 

才ーブン 

16日 。 C 

|(予熱有|1段/2獻| 

23〜28分 


黒皿 下段 


1 


1 

1 


1 

■ 


1 

給かタンク 


空 


材料植径 8 cm の金属製マドレ-ヌ型10個分） 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

砂糖 . 100呂 

バター . 100呂 

卵(ときほぐす） . 個 

レモン汁 . 大さじ:^ 

レモンの皮(すりおろす）••…個分 


@[ 


ス VI ツ 


ボー □ 


パウンドケーキヴ レー ン) 

載 -- 


カラメルク-キ 



作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷く。 

@ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエツ t ンスを加 
スる。 

@卵を少しずつ加えなびら瑟ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで 
瑟ぜ合わせる。©を合わせでふるい 
入れ、練らないよラにしで混ぜる。 

0③を型に入れ、型を軽く落としで 
を地を詰め、を地の中央をくぼませで 
表面をならし、黒皿に図のよラにのせ 
る。 

@テーブルプレート 
を取り外し I 才ーブン ） 



を熱有 1 口段11160ヴ 

にしで、焼さ時間 
总4〜50分取ットしでスタートする。 
@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼く。 


パウンドケーキのコツ 


♦バターはよくすり混ぜる 

巧分空気を含ませでクリーム状になる 
まで練り、砂糖のざらつさびなくなり、 
ふんわりするまでよくすり混ぜます。 
♦型に入れて中央をくぼませる 
中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼きます。 

♦焼き上がりは 

竹串で中/むを刺しでみで、何も巧いで 
いなければ焼けでいます。 

♦焼さ上げ直後は 

クーキびまだやわらかめでこねれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと型 
I から出しでふきんをかけで;ちまします。 

チヨコパナナケーキ 

作りかた③で粉を加えでからバナナ （ 

本•きざむ）とさざんだチョコレート 
(約 20 g ) を如える。 

D んごケーキ 

作りかた③で粉を加えでから りんごのプ 
リザーブ (約 60 g ) r -» P .133 j を?]□える。 

カラメルケーキ 

作りかた③で粉を加えでから プリン 
P . 1331 を参照しで作ったカラメル 
ソースを瑟ぜ込む。 

マーブルケーキ 

カラメルソースをさっと混ぜ、 7- 
フレ状にしで焼く。 

_10 xl 9 x 8.5 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

巧料は、小麦粉(薄力粉）200呂、ベー 
キングパウダールさじ？^、砂糖 
120呂、バタ- 120 g 、 卵3個、バニ 
ラ エツ じンス少々、ドライ フルーツ 
のラ厶酒づけ lOOg で生地を作り、同 
じちまで58〜62分焼きます。 


1 手動調理 1 

手動調理 

予熱約1日分 

荷 

170で 


18〜分 1 

才ーブン 

] 

1(予熱有 • 1 段）1 


黒皿 中段 


1 


1 

1 

— 

1 

1 


■ 

給水タンク 


空 


材料。6個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

ノスター(室温にちどす) …… 

もル備 . 

.220 呂 

.60 呂 


. 1 uug 

_ 4—^ 1 '' c ; 1 / 

ゾ ー 

卵に 

ァ- 

3 . 

-モンドスライス••… 

俗、？ i / I 、* 宙 . 

スとしり/^ 

. 少々 

. 適重 

. /\ \ j-i 

@ 

の C 少ホ居 

C* /—y . 

少、マ 

. /\ \ j-i 


[ t ソ 

ツマ 


作りかた 

〇ボウルにバターを入れ、八ンド S 
キサーか泡立で器で白っぽくなるま 
で練り、砂糖を2〜3回に分けで加 
えよく瑟ぜる。 

©サラダ油を少しずつ加え、そのつ 
どよく瑟ぜで小麦粉をふるい入れる。 
木しやちじで練らないよラに粉気び 
なくなるまで混ぜる。 

©を地を16等分し、平たく丸めで中 
央を軽く くぼませる。 

〇才ーブンシートを敷いた黒皿に 
③を並べ、卵白をはけでめっでスラ 
イスアーモンドを2〜3枚ずつのせ 
ではりつける。 

@テーブル プ レー トを取り外し、 

I 才ーブン11予熱有 I n 段 1巧〇で1 に 

しで、焼さ時間 II 8〜22分忙ットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 中段に 
入れで焼く。 

©焼き上びったら熱いラちに@を合 
わせでふりかける。 
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手動調理 




黒皿 下段 

手動調理 

予熱約9分 




© 

160で 




44〜己〇分 

1 1 


給水タンク 

オーフノ 1 


空 


1(予熱有 • 1 段） 




材料 （19 x 8.5 x 6 cm の金属製パウンド型1個分) 

(小麦粉(薄力粉） . 100呂 

ベーキングパウタ'——ルさじ:^ 

砂糖 . 80呂 

バター(室温にちどす) . 100呂 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッじンス . 少々 

レーズン、アンだリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 
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作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉ルさじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで 防ジ顾5\^巧〜4穿] 如熱す 

な。 

@巧料の飛び散りにミ主意しで残りの 
小麦粉を一度に加え、木しやちじでよ 
く混ぜで心ンシが 00 WI [ WT 分1卿 加 
熱する。 


@残りの卵を少しすつ如えでよく練 
る。木しやちじでを地をすくい上げ 
たと含、2〜3秒後にゆっくり落ち 
でくる固さになるまで練る。 



@直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れる。黒皿にアルミホイルを 
敷き、薄くバター（分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個綾り出 

す。 _ 


エクレア 

面上びり調節 I みや弱 I 

リ□熱時間の目ち 約26分 

作りかた 

シュークリーム 作りかたを参照しで 
生地を作り、黒皿に7〜 8 cm の棒状に 
9個綾り出し 120シュ -1 仕上びり調節 
をや弱に焼く。 

熱いラちにアルミホイルからはずし、 
巧分にさましでから上からくらし、 
に切り目を入れで、カスタードクリ 
一厶を詰め、上にとかしチョコレート 
をめる。 


@予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼く。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れで カスター ドク リー 厶 
とホイップクリームを詰め、仕上げ 
に粉糖をふる。 


0卵を;!^量如え、よく混ぜでもち状 0 に〇シユ ー I で予熱をする。 

に練り上げる。 


シユーク U — ム 

リ□熱時間の目ち 約28分 




オート調理 


を〇シュ ー] 

(予熱有） 


レンジ 800 W 
3〜4分 
約1分10秒 
(下ごし5え） 

予熱約17分 

スチーム 
才ーフソ 


黒皿 中段 


r — 3ルプ レー ト 


満水 


材料 （12 個分） 

小麦粉傭力粉、ふるつでおく） 

.60 g 

バター (3 〜 4 個にのる） . 60 呂 

水 .120 mL 

卵(ときほぐす） . 3〜4個 

カスタードクリーム [•♦ P .131 I …適量 


@ 


ホイップク IJ - ム、粉糖 


各適量 



A 迂局 

バターと水を加熱ずるとき飛び散ることがありまず。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れで、ル麦粉小さじ1をふり入れで如熱すると飛び散 
りをふせぐことびできます。 

L •バタ-を大きなかたまりのまま。□熱すると飛び散ります。 _ J 


給水タンク 


オー ト調理 


© © © 

© © © 

© © 感 


ス VI ツ 
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八 y ブレスト 


リ□熱時間の目ち 約28分 

作りかた 

シュークリー厶を参照しでを地を作 
り、黒皿に直径 20 cm のリング状に 
綾り出し に D シ立 与 で 焼く。ホイッ 
プクリー厶や巧みのフルーツで飾る。 

プチシューサラダ 

I 仕上びり調節 I ホを弱 1 

リ□熱時間の目ち 約26分 

作りかた 

シュークリー厶を参照しでを地を作 
り、黒皿に直径2〜 2.5 cm の山を絞り 
出し 120シュ - I 仕上びり調節 陪ゃ弱1 
で焼く。巧分をましでから、のれ目を 
入れ、ポテトサラダ、カッテージチー 
ズ、ツナ、野菜など巧みのちのを詰め 

な。 


プチシュー 

I 仕上びり調節 I 弱] 

リ□熱時間の目ち 約23分 

作りかた 

シュークリーム t -» P .130 j を参照し 

で生地を作り、黒皿に直径 1.5 cm の山 
を綾る。 

120シュ ー I 仕上びり調節國で焼く。 
熱いラちにアルミホイルからはずし、 
直径 3 mm の□金をつけた綾り出し袋 
にカスタードクリー厶を入れ、プチ 
シューの横から刺しでクリー厶を綾 
り出しで詰める。 


リングシュー カスタードクリーム 


r 仕上びり調節 r やや弱 I 

如熱時間の目ち 約26分 

作りかた 

シュークリーム F » P . l 30) を参照し 

で生地を作り、黒皿に直径 5 cm <6 
いのリンク'状に7個綾る。 

120シュ - I 仕上びり調節で焼く。 
熱いラちにアルミホイルからはずし、 
上半分をのり、カスタードクリー厶と 
ホイップクリー厶を詰める。 



手動調理 


手動調理 

e 

I レンジ 


800 W 
5〜7分 


T — ソルプレート 


給水タンク 


空 



—ク U —ムのコツ 


♦バターと水は巧分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふくらみび悪くなります。 

♦卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地びをめでくると卵の入る量び少なくなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち濃くなります。逆に多いとふくらます、平べつ 
たい仕上びりになります。 

♦生地に霧を吹く 

予熱び終3するまでの間に、生地の表面の乾燥をふせぐために、霧を吹いでおきます。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使ラと生地び簡単に作れます。 


H 20 シュー1 では2段調理はできません 

>2段で焼くときは手動調理で 

♦巧料は2倍にしで生地を作ります。 

♦作りかた②の加熱時間は約3分30秒〜4分30秒、作りかた③は約1分20秒にします。 


をチー厶]をーブン11予熱有 I に間医 1 0。勾で予熱をしでから、 中段と下段に 入れ 


た6〜40分 I 焼さます。 


材料(シュークリーム12個分） 

牛乳 . 

•••• カップ2 


— 小麦粉(薄力粉） . 

•…大さじ2 

@ 

コーンスターチ…… 

•…大さじ2 


_砂糖 . 

. 80 呂 

卵黄(ときほぐす) . 

…•…3個分 

© 

バター . 

. 40 呂 

バニラエツじンス… 

. 少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜる。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく混 
ぜ [ UyyW ^ 15〜7分障 中よくかき 
瑟ぜなびら如熱する。手早く©を 
加えで瑟ぜ、ちます。 

〔ひと < ちメモ） 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 































































































































アツプルパイ 



手動調理 


手動調理予熱約 1 S 分 
Q 誠 
30〜40分 


黒皿 中段 


3 —ノソ 


給水タンク 


空 


I (予熱有.滞 ）I 
※強乂にするために段設定)で焼きます。 





作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるい 
入れ、バターを 
加をで指先で瑟 
ぜ、冷水を加え 
で練らないよラ 
に瑟ぜる。 


©バターのおび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ップで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませる。 

©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばす。 


@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまねり 
大含 < のり、残り 
で 2 cm 巾の テー 
プを8本のり取 
る。 

@パイ皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりのを 
地は切り落 
とす。 


&底全体にフ 
オークで巧を 
あける。 


© りんごのプリザーブを詰めでから， 
つやだし用卵 
をパイの周囲 
にめ0、 テー 
プを組んで端 
をはりつける。 

© 周囲にち テー プをのせ、フォ ークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、黒皿にの 
せる。 

⑩テーブル プ レー トを取り外し、 
材ーブン1巧熱有 II 2段 II 220で I に 

しで、焼き時間 130〜40分 1 じットし、 
スタートする。 

⑩予熱終3音び鳴ったら③を 中段に 
入れで焼く。 





アップルパイの 
残った生地を使って 

スティックパイ 


作りかた 

〇軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、 
めん棒で 3 mm の層さにのばし、たん 
ざくにのつで、ねじる。 

©黒皿にアルミホイルまたは才ーブン 
シートを敷き、①を並べる。 
©テーブルプレートを取り外し、 
向-ブンいず熱有 II 1段11180で| にしで、 
焼き時間丘！^^ットしスター 
卜する。 

© 予熱終3音び鳴つたら②を 中段に 
入れで焼く。熱いラちにシナモンシ 
ュガーをかける。 

〔ひと < ちメモ] 

• シナモンシュガーはたりかた①でふり 
かけでから、焼いでちよいでしよラ。 
•アップルパイち地の残りち同様にしで 
作れます。 


アップルパイのコツ 
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© ③を3つおりにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返す。 



材料(直径21 cm の金属製/ くイ皿1枚分） 

小麦粉備力粉） . lOOg 

小麦粉傭力粉） . 100呂 

バター (2 cm 角に切]り、冷たいちの） ••…140 呂 

冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプリザーフ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . 小さじ:^ 


♦型は金属製のらのを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

•生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでち蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のパイを焼くには、巿販の 
パイシート （1 枚-約10 Og のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ5び気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 



手動調理予熱約11分 
vy 18〜20分 

3 — ノソ 


野熱ち • 1段 J 


給水タンク 


ホ 


材料 

アップルノ'^イの残ったち地または 
冷凍パイシ-卜り〇〜巧分間き温で解凍する） 

. 200邑 

シナモンシュガー . 植量 


ス VI ツ 


0んごのプリザーブプ U ン 


かぼちゃのプリン 



手動調理 

e 

レンジ 


800 W 
7〜9分 

800 W 
5〜7分 


T — ブルプレート 


ホ 


レンジ已 00 W 

手動調理 日〜目分 

2〜3分 
(下ごし5え） 


黒皿 中段 


材料(直径2 1 cm のアップルパイ.1個分） 

りんご(紅玉またはふじ) . 3個 

砂糖 . 80〜 120 g 

レモン汁 . 大さじ1 


@ 


シナモン 


少々 


ナ錫ム 


T 予 IW 


に〇で 
32〜4日分 


T — ブルプレート 


満水 


材料植径目 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型9個分） 

〈カラメルソース〉 


砂糖 

水.. 


作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
层さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
さる。 

@大きめの耐熱性容器に①と®を入 
れでかき湿 ぜレンジ" [800 WII 7 〜9分 I 加 

勤!; ^之 ^o 

@アクをとって混ぜ、再び I レンジに00 @耐熱容器に®を入れ I レンジ 1500 wl 

|5〜6分 I 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加える。（この 
とき、ソースが'飛び散るのでま意する） 
©型にバター(分量外）をめり、②を 
小さじ1ずつ入れる。 


@ 

. 

〈卵液〉 

牛ろし . 

お^1砂糖 . 

卵（ときほぐす）…•… 
バニラエツじンス 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 


...... 60呂 

大さじ2 
大さじ1 

-カップ2 

...... 80呂 

…4個 
……少々 


j / yj 指こリ^加熱する。シナモンを加 
えで瑟ぜ、ちめでからざるにあげで 
汁気をさる。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで！]日減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさんたつで、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 

いちごジャム 

いちご （300 g ) に、砂糖 （150 〜 
200呂）、レモン汁（大さじ1)、サラ 
ダミ由 （1 〜3滴）を大さめの耐熱性容 
器に入れ、 りんごのプリ ザーブを参 
照しで加熱する。 


〇容器に©を合わせで入れ I レンジ I 
訊蘭1|2〜3分 I 加熱し、かき混ぜで砂 
糖をとかす。卵と合わせ、裏ごしし 
でバニラエツ t ンスを加え、③の型に 
流し入れる。 

@黒皿に水でめらしで、軽くしぼった 
ペーパータオルを中央に敷き、④を図 
のよラに並べ、 中段に 入れ I ナノスチー厶1 
r 才ーブソ I 予熱無111 20° C ] 132〜40分 I 

加熱し、あら熱びとれたら冷蔵室でち 
やす。 



黒皿 中段 


手動調理 

〇 


8葉-果菜 


レンジ日00 W 
約1分30秒 
(下ごし5え） 

12 日 。 C 
(予熱無） I 32〜4。分 


オーブン 


T — 別レプレート 


満水 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約9個分） 

かぼちゃ（正日未） . 300 呂 

牛乳 . カップ1 

砂糖 . 70 呂 


@ 


© 


卵（ときほぐす） 
ちクリーム" 


•…3個 
lOOmL 


ラム酒 . 大さじ;^ 

〇バニラエツ它ンス、シナモン 

. 各少々 

ホイップクリーム . 適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@型に薄くバター（分量外）をめつで 
おく。 

@かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 吃葉-果菜 I 仕上 
びり調節國で加熱し、襄ごしする。 


〇容器に®を合わせで入れにン a 


500 WI 阮1分30秒 I 加熱し、かき瑟ぜ 
で砂糖を落かす。 

@◎を加えでかき瑟ぜ、裏ごししで 
◎を如え、③のかぼちやを加えで、よ 
くかき瑟ぜる。 

©②の型に分け入れ、黒皿に水でめら 
しで、軽くしぼった ぺーパータオルを 
中央に敷き、図のよラに並べ、 中段に 
入れ R ■ノスチー厶 I 材ーブソを熱無 I 
ごた^^で如熱する。 
©あら熱びとれたらち蔵室でちやし、 
ホイップクリー厶など巧みのちので 
飾る。 


プリンの並べ方 
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給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


手動調理 


手動調理 


手動調理 


ス VI ツ 





































































































































































7 イ•コンフイチ ユール 


A 




オレンジ 










いちごの 

マイ•コンフイチ ユール 


作りかた 

〇いちごは洗つでへ夕を取り、ホピ 
-マン、パイナップルは2〜 3 cm 長さ 
の細のりにする。 


一 


ココナッツミルク 





@大含くで深めの耐熱容器に①を入 
れ、@とレモン汁を如える。 



マキぶぶかル 


© おおいをしないで I レンジ1600 W 1 
約20分 し レンジ|20胃 
レー加熱 r -» P .40 j する。 

© 加熱び終わったら、乾いたふきんを 
使い、取り出す。 

@あら熱びとれでからおおいをしで 
冷蔵室でをやし、密封で含る容器な 
どに移しかえる。 


作りかた 

ピンクペッパーを除いた巧料を合わ 
せ、いちごのマイ*コンフィチュール 

を参照しで作る。加熱後にピンクぺッ 
パーなど巧みのスパイスを加える。 


なしの 

マイ • コンフイチユール 

キウイの代わりに皮をむさ、ひと□大 
にのつたなし(約200呂)を加えで同様 
にしで作る。 



材料(標準 量） 

いちご . 約150呂 

ホピーマン(細切り） . 約50呂 

パイナップル（細切り） . 約100呂 

市販の100%果汁 


の f パイナップルジユース••…約100 mL 

^リン〕''ジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強) 



材料(標準 量） 

キウイ（粗くつぶす） . 約200呂 

パイナップル（細切り） . 約70呂 

黄ピーマン（細切り） . 約30呂 

巿販の100%果汁 

I 果汁入り野菜ジュース……約 150 mL 

の [ パイナップルジュース . 約 50 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強) 

ピンクぺッパ-(ホ-ル)など好みのスパイス••••適量 


A 注意 


加熱直後の取り出しは、素手 
で触れない。 

(やけどの原因） 

少量の食品を加熱しない。 

少量(標準量の?^しツ下)で加熱すると貪品 
びこげることびあります。 


ス VI ツ 
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?乂レ；結二；? 


絶總-ル 


マリ滅 チミ 北? の 


材料(標準 量） 

フ、 ルーベリー . 約 150 g 

パイナップル（細切り） . 約 lOOg 

ホピーマン（細のり） . 約50呂 


材料(標準 量） 

オレンジ娘をむき、袋から出したちの）…約200呂 

りんご（細切り） . 約50呂 

黄ピーマン（細切り） . 約50呂 


巿販の100%果汁 


巿販の100%果汁 


巿ぉ 

@ 

パイナップルジユ-ス•… 
.ヴレープジユース . 

... 約 lOOmL 
... 約 lOOmL 

@ 

りんごジユース . 

パイナップルジユ-ス•… 

... 約100 mL 
... 約 lOOmL 

@ 


レモン汁 • 


個分(大さじ2強） 


レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

しよラびのみじん切り . 1かけ分 


材料(標準 量） 

桃または白桃击詰 . 約150呂 

洋なしまたは洋なしお詰……約 lOOg 

ココナッツミルク(あ詰） . 約50呂 

ミの100%果汁 

りんごジユース . 約100 mL 

L パイナップルジユース…•…約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

ヴリーンぺッパー(ホール) . 適量 


作りかた 

いちごのマイ-コンフイチュール 
P .134] を参照しで作る。 


作りかた 

しよラびのみじんのりを除いたネオ料 
を合わせ、 いちごのマイ*コンフィ 
チュール (今 PJ 34) を参照しで作る。 
加熱後、ちましでからしよラびのみ 
じんのりを加える。 


作りかた 

グリーンペッパーを除いた巧料を合 
わせ、いちごのマイ*コンフイチュ 
—ル を参照しで作る。加 
熱後にグリーンペッパーを加える。 


•容器は 

直径20〜 23 cm 、 底径約 10 cm 、 深さ6 
〜 8 cm の広□の耐熱性容器び適しでい 
ます。 



※容器の大ささを比較するためにレモンを置い 
でいます。 



※容器の重さび800 g な上のちのを使 
うときは、果汁をふやしで （20 〜 
30 mL ) 加熱しでください。 

•容器の大きさの目安は 

巧料を入れで容器の半分下になつで 
いることを確認しでから使ってくださ 
い。 


♦使う果実は 

いちご、ブルーベリー、オレンジ、バ 
ナナ、パイナップルなどジャ厶作りに 
向いでいる果実なら何でち使えます。 
砂糖を使わないで作るので、糖度の高 
い熟した果実び適しでいます。 

♦野粟は 

ホピーマン、黄ピーマン、トマト、かぼ 
ちゃ、にんじんなど色あざやかなちのび 
向いでいます。かぼちゃやにんじんなど 
は前ちつで加熱したちのを使ラとよいで 
しよラ。 

•果物や野粟の割合は 

果物と野菜を合わせで約300 g にしま 
す。割合は、果物類び200〜250 g 、 
野菜やノ V - ブなどを合わせて100〜150 
g び目安です。 

♦砂糖のかわりに100%果汁を使う 

りんごジュースやパイナップルジュース 
など、糖度の高い果汁び適しでいます。 

•ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

•加熱直後の取り出しは 

加熱直後は容器や加熱室、その周迈、テ 
-ブルプレートび非常に熱くなつでいま 
す。やけどにミ主意し、層めの乾いたふさ 
んを使って取り出します。 


•加熱直後は 

卜□ミび少なく、ゆるめですび、をめる 
と卜□ミと甘さび煌しできます。 

•なく作りたいときは 

巧料に八チミツ（大さじ1〜 2) を加 
えで如熱します。この場合果汁は 
230 mL にふやしでください。 

加熱後に台さを加えたいときは、八 
チミツ（大さじ1〜 2) を加えます。 

♦仕上がる分量は 

約200旨くらいで、貨べきりサイズ 
の分量です。 

♦賞味期限は 

砂糖を使っでいないので、曰持ちしま 
せん。1〜2週間で貪べきっでくださ 
い。 

•コンフィチュールの使いかたは 

パンにめったり、ヨーグルトに添えるな 
ど、従来の使いかたに加えで、調日ホ料や 
ソースとしで使います。 


.ー ル作りのコツとポイン 


コンフイチニ 


ス VI ツ 
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ヨーグルト 

L 仕上びり調節 L やや弱 I 


ヨー グルトソース 



手動調理 


レンジ 800 W 
4 〜 6 分 
(下ごし 5 え） 


ステ~ム I ストムレンジ発！ 
レンジ 1 150〜180分 


T — 別レプレート 


満水 


材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分 3.0% 扮上のちの）’- 500 mL 
ヨーグルト(種菌） 

(市販のプレーンタイプ） ••…50 〜 100邑 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまでかを入れ 
る。 

@使用するふたつさの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおく。 

@容器に牛乳を入れでふたをしで広 
ンジ1800 加熱し、約80でく 
らいまであたためる。 

〇人肌くらいまでをました牛乳に3 
ーグルトを如え、かたまりび残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜる。 


@ふたをしで r スチーム I レンジ I 薛酵 1 
仕上びり調節 cow ) 顺〇が 
発酵させる。 

©終3音び鳴ったら再び r スチ-ム1 
r レンジ I r 発酵 I 仕上びり調節 护や弱 I 
cow ) 160〜90分し 牛乳び巧みのか 
たさに固まるまで発酵させる。 
® 加熱び終ったら、あら熱をとり、 
冷蔵室で冷やす。 

〔ひと < ちメモ） 

•お巧みでジャ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 

•手作りマイ*コンフイチュール p » P .134，135 l 
を添えでちよいでしよラ。 



材料 (4 人分） 

手作りヨーク'ルト 
ク IJ ームチーズ… 

マヨネーズ . 

塩 . 


大さじ2 
.... 40呂 
大さじ1 
•••• 適量 


巧料を瑟ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 

カスピ海 3— クルト 

I 仕上びり調節」弱 I 



材料-作りかた 

ヨーヴルト を参照する。種菌(スター 
ター）としで市販のプレーンヨーグル 
卜の代わりに、カスピ海ヨーグルト 
を使い 区チ-厶 I にンジ r 発酵1 仕上びり調 
節國 （10 W ) で発醒させる。発酵時 
間は3〜6時間です。（種菌の状態や 
室温によって発醒時間を加減する。） 


• 1回の分量は 

牛乳の分量は 500 mL です。 500 mL む外 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
び必要です。 

♦容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

♦使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分3.0%な上のち 
のを使います。お脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60で上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度に;'主意しでください。 

♦種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ーク J レト(無脂肪固お分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のもの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
^?り寺す 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 

手早くあら熱をとり、早めに冷蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび煌します。 

♦保を方法、保存期間は 

冷蔵室に保をし、2〜3曰の間に貨 
べきっでください。 

V _ J 


給水タンク 


手動調理 


—グルト作りのコツ 


ス VI ツ 
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飲みもの • インスタント食品 

ホットチヨコレート牛乳のあたため 


面 上びり調節 I 蜀 

加熱時間の目ち 
約3分 



加熱時間の目ち 
(200 mL ) 約1分30秒 



お酒のあたため 

加熱時間の目安（徳利 •130 mL ) 40〜50秒 
(] ップ ‘ISOmU 50秒〜1分 



才ート調理レンジ200 W 
^ 2分〜2分20秒 


(下ごし b ス）テ_ブルプレ_卜 


[6 牛乳 


レンジ 


ホ 


テーブルプ レー ト 


ホ 


材料 

牛乳 . カップ1 

チョ〕レート（板チョ〕） . 30 g 

(まちがつ . ルさしグ2 

作りかた 

〇牛乳はマグカップやコップに入れ 
でおく。 

@ルさめの容器に板チョコを割り入 
れ、はちみつと①の牛乳大さじ2を 
加えで I レンジ I 胃のに分〜2巧 ^ mi 
加熱しでとかし、よくかき混ぜる。 

@②を①に加えよくかき瑟ぜでから 
医を10 仕上がり調節國であたためで 
かき瑟ぜる。 

インスタント食品 


オート調理 

レンジ 

砂 

I 6牛乳 

I 38牛乳 I 

牛乳はマグカップまたはコップに入 
れで 巧牛乳 1 または に 8牛乳1 であた 
ためる。 

〔ひと < ちメモ） 

•牛乳のあたためのコツ [-» P .27 J 
• 阮 牛乳 I はわびや流あたため 〔今 P .34 〜37〕 


•一度にあたためられる分量は1本です。 
•テーブルプレートの中央に置いで如 
熱します。 


オート調理 


39お酒 I 


レンジ 


T — ブルプレート 


空 


お酒はコップまたは徳利に入れで 


139お酒 I であたためる。 r -» P .34-37 j 
〔ひと < ちメモ） 

•徳利であたためるときは、くびれた部 
分より1 cm ほど下くらいまで入れます。 
•びん詰めのお酒は、栓を巧いでからあ 
たためます。 


• t あたため I ではあつくなりすぎます。 
•仕上びりびめるかったときは I レンジ I 
MSW ] で様寺を見なびら如熱します。 


* パッケージに電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時剧ま、高周波出力800 W の目剥き間でず。 （ lmL = lcc ) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


ラーメン-ヌードルなど 

(発泡スチ□-ルや袋入り） 


カップまたは袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 mL を入れで図 
のようにラップをします。 


カップめん(標準量) 


レンジ800 W 



•調味料は食品メーカーの指示に従って！]日えます。 
•容器は、めんが'水面から出ない大きさのち 
のを使います。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 



破裂防止のため 
]cm くらい 
友ける 


|3〜4分1 

袋入りラーメン 
I レンジ] 800 W ] 

に〜6分 I 


カレー. 丹ら のの 具など 

(アルミパックのレトルト食品） 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラップまたはふ 
たをします。 

•リ日熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマッシュルームやきくらげなどび入つでい 
るちの、カレーなどとろみのあるちのは、飛び散ることびありま 
す。（丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除さ、リ日熱後！]日 
えます。） 


[1 おたため I 


ごはんらのなど 

慎空パック食品） 



じ U m … 


袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでから 
ラップまたはふたをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

•パックのまま如熱するときは貪品メーカーの指示に従い、巧をあ 
けたり一部シールをはびしたりしでから、如熱室のテーブルプレ 
ートの中央に置いで、手動調理で!]日熱します。 

•リ日熱時間は、食品メーカーの指示時間を目安にしで様寺を見なび 
ら如熱します。 

•市販のおにぎりをあたためるとさ [•今 P -22] 


りおたため I 


お酒を上手にあたためる二 


給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


オー ト調理 


オー ト調理 


オー ト調理 


ィンスタント蠢 
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スチーム あたため 


オー ト調理 I 


オート調理 、 

fr ~^ レンジ 

スチーム 

€；>- 口 

テーブルプレート 

給水タンク 

にスチ-ムあたため I 

満水 


ごはんのあたため 

加熱時間の目ち1杯（約150旨）約1分30秒 


材料 

冷やごはん’ 


1巧（約150呂） 


天ぷ6のあたため 

加熱時間の目安 2 0 0旨で約11分30秒 


中ままんのあたた g 

如熱時間の目ち lOOg で約7 



オー ト 調理 


才ート調理才ーブン 
ナノストム 


グリル皿 


[ 5 舟巧あたため 


クリル テ-ブルプレ-卜 


給水タンク 


満水 


材料 

天ぶくらまたはフライ 


100〜500呂 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ラップなどのおおいを しないで^ 
チー厶あたため j であたためる。 


お総菜のあたため 

加熱時間の目安1人分（約200旨）約2分30秒 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ラップなどの包装をはずし、グリ 
ル皿の中央に重ならないよラに寄せで 
並べ、テーブルプレートに置き 臣 M 
ろあたため] で加熱する。 


天ぷ5のあたためのコツ 


オー ト 調理 


グ IU レ皿 


オート調理 


レンジ 


( あたため , 

I スタ-卜 J 乂チーム 


4中華まんあたため 


5^—ブル プレー 


給かタン 


満水 


材料 

中華まん （1 個約100呂のもの） 
. 1〜4化 

※ち凍中華まんは1〜2個までです。 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水 
入れる。 

@中華まんじゅラをグリル皿の中9 
に寄せで並べ、テーブルプレートに 
置き 14中華まんあたため I で加熱する。 



中華まんのあたためのコツ 


材料 

シューマイや焼きそばなど 
. 100〜500呂 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ラップなどのおおいをしないで 
じスチ-ムがこため I であたためる。 



スチーム あたためのコツ 


•コツとポイント E > P .27；| 
•冷凍のごはんや調理済み冷凍のお 
総粟は上手にあたたまりません。 

を解凍あたため 障使つでください。 

V 


•冷凍の揚げちのはあたためること 
びできません。 

•1 00呂必下のあたためはできません。 
•天ぷらなど如熱後に底面びベタつ 
くときはペーパータオルなどでミ由分 
をとります。 

V _ 


•呂 中華まんあたため] で一度に 
あたため5れる分量は 

市販の中華まんでを蔵は100〜400客、 
冷謝ま100〜200旨です。 

い個当り80〜 90 g のものは2〜4個、、 

110〜150旨のものは！〜2個まで 
\おたため6れます。 I 

•冷凍の中華まんは仕上がり調節 

を查1か^で 

貪品メーカーや保を状態、おがによつ 
でうまく加熱されない場合びあります。 
f 王上びり調節を上手に使い分けます。 

•あんまんは 

仕上びり調節 I やや弱 I または園に 
します。ち凍のあんまんは I やや弱 I 
か性 J にします。 


•グリル皿を使いおおいはしない 

ラップなどのおおいはしません。 

•底に紙がついているものはそのままで 

紙をつけたままグリル皿にのせで 
加熱します。 

•加熱が足りなかったときは 

反チ-厶 I にンジ I で様子を見なびら 
あたためます。 

•手作りの中華まんはオート調理 
ではうま < でさません。 

かんたん肉まん 1 今 P .96〕 を 

参照します。 

♦よりふっく 5と仕上げたいときは 

表面に露を吹くか、水にくぐらせ 
でから加熱します。 




分 三 
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スチ—ム 




MEMO 
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百 

えびの天ぷら . 84 

エビフライ . 8已 

ェピ . 11曰 

エンパナーダ . 71 

因 

オーブンオムレツ • ’ I 03 
おこね . 97 


お酒のあたため•••137 
お総菜のあたため••138 
オニオングラタンスープ 

. 63 

オニオン□-ル•••117 
オレンジゼリー•一] 2日 
オレンジのマイ•コンフィチュール 
. ]3曰 

四 

かきのベーコン巻き••79 

かさフライ . 85 

カスタードクリーム 

. 131 

カスピ海ヨーグルト 

. 136 

型抜さクッキー•••123 
かつおの照り焼き•••8日 
カプチーノシフオンケーキ 

. 127 

かぼちゃのココナッツミルク煮 

. 69 

かぼちゃのスープ •• ’98 
かぼちゃのプリン…133 
かぼちゃのホイル焼さ 
. 83 


かぼちゃの含め煮 

••87 

かぼちゃの串焼さ 

.•82 

かぼちゃの天ぷら 

••84 

カポナータ . 

..63 

かますの香草焼さ 

•- 81 

カラメルケーキ •• 

.129 

カレー ••••• 99 

-137 

かんたんラぐいすパン- 

•119 

かんたんあんパン- 

•119 

かんたんクリームパン 

••119 

かんたんチヤー八ン 

••111 

かんたんパン…… 

118 

かんたんむちピヴ 

••111 

かんたん干もの • • 

•113 

かんたん蒸しパン’ 

••121 


四 

かんたん焼さそば •-111 
かんたん肉まん •••• 96 
かんたん板藝ピヴ •-1 13 
かんたん炒めわの"]] 3 

因 

キウイの7イ-コンフィチュール 

. 134 

菊花シューマイ . 9曰 

きすの天ぷら . 84 

さめかつぎ . 93 

さのことほたて貝のホイル焼さ 

. 83 

さのこのキッシュ • ‘104 
黄身だけプリン•••-66 
キャベツの酢づけ••92 
キャベツの酢覇ブ - I 日9 
牛肉とピーマンの細切り炒め 

. 91 

牛乳のあたため••••137 
きゆうりのしよラゆづけ 


. 109 

魚介のケチャップ煮 •• 88 

キヨフテ . 66 

金目網の豆鼓蒸し ••• 69 

a 

空也蒸し . 94 

串焼き . 72 

クスクス . 66 

クーぺ . 114 

グラタン . 101 

グラ八ムパン •••.. 119 


グ U —ンピースのスープ 

. 98 

クリスピーピヴ ••• ’100 
グレービーソース "76 
グレープゼリ——120 
黒豆 . 88 

百 

コ—ヒ—ゼ IJ— ...]2日 
ゴーヤーチャンプル 
. 90 

ココアシフオンケーキ 

. 127 

五穀ごはん . 97 

]] ナッツミルクの7イ •]：/ フィチュ-ル 
. ]3曰 


百 

ごはん(インスタント食品) 


. 137 

ごはん(炊飯）……97 
ごはんのあたため • • 138 

ごはんむの . 97 

ごぼうサラダ……93 


小松菜と油揚げのかんたん煮 

. 89 

コンフイチュール 
. 134-135 


因 

結のテリーヌ ••••• 107 
結の冷製 . 88 


さつまいもの天ぷら 

. 84 

さといもの含め煮 •• 87 
さばのごま焼さ••••81 
さばのスープカ レー 

. 99 

さばのトマトソース煮 

. 88 

さばのみそ煮 . 88 

さばのみりん風味 • • 81 
さばの照り焼き••••8日 
さやいんげんのしようびじようゆ 

. 92 

さわらの照り焼き••8日 
さんまのコンフイ叫日7 
さんまの開さ……81 
さんまの干もの -" S ] 

の 

しいたけの串焼さ••82 
シエパーズパイ ...•64 


±急結 . 80 

塩さば . 80 

塩焼さとり . 72 


市販のを凍グラタン 

. 101 

市販の;令凍ピヴ •• 100 
シフオンケーキ(プレーン） 

. 126 

絞り出しクッキー 

. 123 

じやびいむのスープ 
. 98 


◎ 

アーモンドクッキー••123 


ホ魚 . 81 

揚げちの . 84 

あさりのワイン蒸し•••96 
あさりの酒蒸し ••••• 96 
あじのみりん風味…81 

あじの開さ . 81 

アスパラガスの串焼さ 

. 82 

アップルクーヘン ••• 64 

アップルパイ . 132 

アップルパン ••••• 110 


あなごの天ぷら••••84 
油で揚げないカレーパン 

. 119 

油を使わない野菜の素焼さ 


. 83 

あべ川わち . 120 

の 

いかの天ぷら . 84 

いそべ卷き . 120 

炒めもの . 90 

イタリアンサラダ••93 
いちごジャム•••一133 


いちごともものピヴ 

. 100 

いちごのマイ•コンフイチュール 


. 134 

いり卵 . 112 

煎りパン粉 . 8已 

いわしの八ンバーグ 

. 78 

いわしの丸干し••…81 
インスタント食品"] 37 

百 


ウイーン風カツレツ…65 
ウインナーシュニッツェル 

. 65 

ウインナ-ソ - t - ジのべ-]ンきき 

. 79 -112 

ラど皮のさんぴら •• 89 

因 

ェクレア . 130 

えびとほたての串焼さ 

. 72 

えびのケチャップ煮 •• 88 
海をのセビッチェ •• 71 

140 えびのドリア……102 


を < いん 


(あいうえお順) 


さ <いん 


MRO - DV 200 


田 

じやびいわの串焼さ 

. 82 

シャンピニオン -’1] 已 
シューク U —ム••13日 
しょうゆ焼きおにぎり 

. 111 

しらたさとえのさのいり煮 


. 89 

白身魚のフライ "8 已 
ジンギスカン••••75 

回 

炊飯 . 97 

スイーツ . 120 

スイートポテト"] 22 
スィート□-ル..]] 7 

スープ . 98 

酉乍ごぼう . 93 

すごもり卵 •••• 112 


スチームあたため 

. 138 

スティックパイ 

. 132 

スフレチーズケーキ 

. ]2已 

スペアリブ . 73 

スポンジケーキ • ‘124 
素焼きの聽におルッシング 

. 83 

旧 

赤飯(おこね）… • 97 
セサミパン… • ] ]8 
セットメニュー •.1] 日 
セ5ドライトマト 

. 109 

セミドラ仆7卜のオイルづけ 
. 109 

旧 

大旦と昆布の煮わの 

. 88 

魚周の塩焼さ . 80 

たこのトマト煮••87 

たらのからあげ••84 

たらのチーズ蒸し 

. 96 

たらのテリーヌ 

. 107 

タンドリーチキン 
. 68 


因 

チーズケーキ • • • 12曰 
チ-ズといんげんのベ-]ンきき 

. 79 

チーズめだま焼さ - ’ I ]2 
チェルシートースト 

. 110 

チキンカツ . 85 

チキン カレー•••一 86 
チキンと野菜の スープカレー 

. 99 

茶わん蒸し . 94 

中華まんのあたため一] 38 
チョコパナナケーキ 
. 129 

チョコまんじゅう 

. 121 

チンジャオ□ウスー 
. 91 

因 

つけ焼き . 72 

S 

傾品調理课物)…108.109 
低温調理(魚)…日7 
低温調理胸)…105，106 
低温調理媽菜)…108 *109 
デコレーションケーキ 

. 124 

手作り ソーセージ 

. ]0曰 

手作りソ-セ-ジのサラミソ-セ-ジ風 

. 105 

手作り豆腐……94 
手作り ポーク 八ム 

. ]0曰 

手作りわち•••一120 

照り焼さ . 80 

天ぶらのあたため•••138 
テンペの春卷さ ’’ I ] 3 

因 

豆板誓を使〕たピ巧融焼き 

. 73 

豆腐入り八ンバーグ 

. 78 

トースト（プレーン） 
. 110 -117 


因 

トマトとモッツァレラチ-ズのピヴ 

. 100 

トマトのキッシュ 

. 104 

トマトのシーチキンのせ 

. 112 

ドライ八ーブ&スパイス1日種 

. 108 

ドライフルーツ7種 

. 108 

ドライ野菜••••1日9 
ドライ野菜を使った焼さそば 

. 109 

鶏手羽先のつけ焼さ 

. 74 

鶏肉とさのこの中華炒め 

. 91 

鶏肉とキャベツの辛みそ妙め 

. 91 

鶏肉とヴーサイの重ね蒸し 

. 96 

鶏のからあげ••••84 
鶏の兰味焼さ • • • • 74 
鶏のつけ焼さ • • • • 74 
鶏の八ーブ焼さ•••74 
鶏ちわ肉の串焼さ 

. 72 

トルコ風肉団子•••66 


丹むのの具•••一 137 
とん汁 . 98 

因 


なしの7イ•コンフイチュール 

. 134 

なすと卜7卜のチ-ズグラタン 

. 102 

なすのしよラびじよラゆ 

. 92 

なすの中華風あえもの 


. 92 

生魚まの塩焼さ•••-80 
生さばの塩焼さ••8日 
ナムル . 68 


旧 

肉シューマイ • • • • 9已 
肉卷さアスパラ••72 
煮わの . 86 


旧 

にんじんのキッシュー] 04 
にんじんのスープ ••• 98 


因 

ヌードル . 137 

回 

飲みもの . 137 

旧 


パウンドケーキ(プレーン） 
. 129 


八ま鶏(若鶏のつめちの焼さ) 


..76 

白菜のナムル •• 

•92 

バタール . 

•114 

バター□ール •• 

•1 16 

八宝菜 . 

••90 

パプ U 力の串焼さ 

••82 

八リノ vu 漬け… 

..89 

パリブレスト •• 

•131 

パン . 

•1 14 

八ンバーグ"" 

..78 

の 


ピースごはん •• 

..97 

ピーナッツクッキー 


. 123 

ビーフシチュー "86 
ビー フジ ヤーキー (中華風昧） 

. 106 

ビー フジ ヤーキー (プ レー ン） 

. 106 

ビーフ八ンバーグ 

. 78 

ピーマンの肉づめ••79 

ピヴ . 100 

ピヴトースト•••110 
ひとくち塩蛙•••113 
ひと□チヤーシュー 

. 77 

干ものいろいろ••81 
パリブレスト•••13] 
ピリ辛ウイング 

. 74 

ヒレカツ . 8已 

面 

豚肉ときのこの中華炒め 
. 91 


さ <いん 
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隔 

ほうれん草とかきのグラタン 

. 103 

tIv ークカレー••••86 
ポークシチュー "86 
ポークジャーキー 

. 106 

ボー □. 129 

ほっけの開さ••••81 
ほっけの干ちの •• 8] 
ホットサラダ • • • • 83 
ホットチヨコレート 

. 137 

ポテトサラダ • • • 93 

ボルシチ . 6已 

ホワイトソース 
. 101 

因 

マイ-コンフィチュール 

. 134-135 

マーブルケーキ •.1 29 
マカ□ニグラタン 

. 101 

まぐろの照り焼さ 

. 80 

抹茶と小豆のシフォンケーキ 

. 127 

抹茶とレ-ズンのシフォンケ-キ 

. 127 

巧茶 □ ールケーキ 

. 128 

マドレーヌ ••••• 128 
豆むち . 120 

团 

ミートローフ • • • • 79 

みそだれ . 76 

みそ焼さおにざり 

. 111 

ミックスピクルス 

. 109 

みつまんじゅラ 

. 121 

5ネスト□-ネ .. 98 

固 

ムール貝の ワイン 蒸し 

. 6曰 

麦ごはん . 97 


田 

蒸しパン . 121 

蒸し豚のさしみ風 

.] 〇已 

蒸しち)の . 94 

回 

めだま焼さ • • • • • 112 

回 

モカ□ールケーキ 
. 128 


むやしのナムル • 

•92 

旧 


焼さいわ . 

•83 

焼きうどん . 

•90 

焼さそば . 

•90 

焼きとり . 

.72 

焼き豚 . 

•77 

焼きわの(魚）- •• 

•80 

焼さわの(肉）- •• 

.72 

焼さわの(野菜） • 

•82 

焼きりんご•••一 

122 

野菜サラダ•••- 

.93 

野菜スープ•••- 

.98 

野菜のオーブン焼さ 


.82 

野菜の串焼さ•- 

•82 

野菜のグラタン - I 日3 

野菜のコンフイ •• 

108 

野菜の肉卷さ焼さ 


. 82 

野菜のベーコン卷さ 



••112 

野菜のマリネ 

.…83 

やなざかれい 

••- 81 

山形パン ••••• 

] 已 

回 


ゆでちの•••一 

....92 

巧 


ヨーグルト" 

••136 

ヨーグルトソース••136 

回 


ラーメン ••••• 

••137 

ラヴニア • • • • • 

■••102 

ラムチヨップ 

•…7已 

ラムチヨ、ツプの八-ブパ：4分焼き 


••••75 


回 

ラムチョップのパ-ベわ-ソ-ス焼き 

. 7曰 

ラムチョップの和風香草焼き 

. 7曰 

ラムチョップ人りス-プカレ- 
. 99 

回 

リングシュ ー•• 131 
りんごケーキ••129 
りんごのケーキ •• 64 
りんごのコンポート • ’122 
りんごのプリヴーブ 
. 133 

の 

レーズンパン •• 118 
レーズン□-ル••117 
レバーのコンフイー]日6 
レバーの中華風サラダ 

. 106 

レバーのべーコン卷さ 

. 79 

レモンゼリー•••120 
れんこんの天ぷら 
. 84 

因 

□ーストチキン "76 
□-ストビーフ••77 
日-ストビ-フの I スこック風ヴラダ 

. 77 

□-ルキャベツ••86 
□ールケーキ(プレーン） 

. 128 

□-ルパン ••••• 116 
□コモコ . 70 

旧 

わかさぎの]ン7イ偏載責け風) 

. 107 

若鶏のつめちの焼さ(八ま鶏) 
. 76 


面 

豚肉とヴーサイの重ね蒸し 

. 96 

豚肉とキャベツの辛みそ妙め 

. 91 

豚肉とピーマンの細切り妙め 

. 91 

豚肉と野菜の串焼さ 

. 73 

豚の香味焼さ••••73 

豚の角煮 . 87 

豚のからあげ ••••• 84 
豚バラ肉の串焼さ 

. 72 

プチシュー • 131 
プチシューサラダ 

. 131 

ぶりの/照り焼さ •• 8日 
フランスパン •• IM’llB 

プリン . 133 

フルーツピヴ…1日日 
フルーツ大福••120 
ブル-ベリ-のマイ.]ンフイチュ-ル 

. ]3曰 

ブルーべリーマフイン 

. 70 

フレンチトースト 
. 110 

〇 

ベークドポテト••83 
ベーコンエッグ..]]2 
ベーコンエピ…1 ] 曰 
ベーコンと玉ねぎのキッシュ 

. 104 

ベトナム生春卷••67 
ヘルシー天ぷら••84 
ヘルシーとんかつ 

. 85 

ヘルシー焼きメレンゲ 

. 122 

固 

ホイコウ□ウ••••91 
ほうれん草のおひたし 

. 92 

ほうれん草のキッシュ 

. 104 

ほうれん草のごまあえ 

. 92 

ほうれん草の ソテー 

142……………92 
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(あいうえお順) 


さ <いん 


修理などアフターヴービスに関するご相談は 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 

エコーセンターへ 


お客様相談センターへ 

TEL 0に 0-3 に 1-68 


TEL 0に 0-3 に 1-11 

FAX 0に 0-3 に 1-87 


FAX 0に 0-3 に 1-34 

(受付時間）9:00〜 19:00(36 曰 B ) 

携帯電話、 PHS か5もご利用でをます。 


(受付時間）9:日日〜17:3日(月〜±)、9:日日〜17:日日旧-祝日） 
年末年始は休ませていただをます。 

携帯電話、 PHS か5もご利用でをます。 


• 「持込修理」および「部品購入」につしには、上記ヴービス窓口にて各地区のヴービスセンターをご紹介させていただきます。 
• お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことがあります。 
• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては醉社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあります。 


巧証とアフターサービス (怒ずお読みください) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 

保証書（別添) ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービスを 
受けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させてい 
たださます。 

♦この過熱水蒸気オーブンレンジは、電源周波数び 
50 Hz • 60 Hz どちらの地域でもご使用になれます。 

馆 K 品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販 
売店または電気工事店に依頼して、アースの取り付 
け直しを行ってからご使用ください JP .7 I 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 
販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金=技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
す。万 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容を 
よくお読みの後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


当社はこの過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


F » P .55-571 に従って調べていただき、なお異常のあると 
さは、ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、 
お買い上げの販売店にご相談ください。 


■連絡していただきたい内容 


品 る 

曰立過熱水蒸気オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目 EP 等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 


※銘板は本体ちイ貝 

り面にあります。 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていただきます。 

■保証期間が過ぎているとをは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 


に相談お山 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたちのの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 


修理料金のしくみ 


修理を依頼されるときは I 出張修理 


補修用性能部品の保有期間 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


保証とアフタ I ヴ I ビス 
ご相談窓 □ 
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f 仕様 I 

電 源 

交流100 V 、 50 HZ -60 HZ 共用 

^ I 消 費 m 力 

1 ，450 W 

k !高 周 波 出 力 

1,000 W 、 800 W 、 600 W 、 500 W 、 200 W 相当、100 W 相当 

ジ！発 振 周 波 数 

2,450 MHz 

グ リ ル 

消費電力1,410 W (ヒータ ー1,350 W ) 

才 ー ブン 

消費電力1,410 W (ヒータ ー1,350 W ) 

温度調節 範囲 

発酵、100〜250で、320で （320 で設定は予熱のみです。） 

320での運転時間は約5分です。その後は自動的に250でに切り替わります。 

外形 寸 法 

幅500 X 奥行444 X 高さ400 mm 

加熱室有効寸法 

幅400 X 奥行322 X 高さ240 mm 

質 量（重量） 

約20.0 kg 

消費電力量の目安 

区分 名 

F 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

55.0 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

11 .8 kWh / 年 

年間待機時消費電力 量 

O . OkWh / 年 

、年間消費電力 量 

66.8 kWh / 年 ソ 


※この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 

また、アフターサービスちでさません。 

※高周波出力11日日日 W は短時間高出力機能慮大3分間）です。この機能は才ート調理のあたためなどの限定したメニューにのみ働きます。 
※コンセントに差込プラグを差した状態で、表示部び消打しているときの消費電力は「0」 W です。（表示部「0」表示時約 4 W ) 
※年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定ち法による数値です。区分名も同法に基づいています。 
※実際お使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 


屆 

このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム ‘ P 目目（ポ U ブ□モビフエニル） ‘ P 目 DE ^ 
(ポ IJ ブ□モジフエこルエーテル））の含有率び基準値下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） JISC 0950: 2008 

詳しい環境情報は、当社のホームぺージでご覧いただけます。 http :// www . hitachi - ap . co . jp / connpany / environment / kankyo / 


お客様メモ 

後曰のために記入しておいて 
<ださい。 

サービスを依頼されるとき、 

お役に立ちます。 

\_ y 


購入店名_電話 （ ) - 

ご購入年月日 年月日 


愛情点検 


口 


• 長年ご使用の過熱水蒸気オーブンレンジの点検を./ 


• 過熱水蒸気オーブンレンジの補修用性能部品の 
保有期間は製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このようなこ 
とはありませ 
んか 


•電源コードや差込プラグび異常に熱くなる。 

•スタートキーを押しても食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

•こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や火花 
(スパーク）び出る。 

参過熱水蒸気オーブンレンジにさわるとビリビリと電気を 
感じることびある。 

•その他の異常や故障びある。 



お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


この過熱水蒸気オーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 

#日立アプライアンス株式会社 

T 105-84 10東京都港区西新橋 2-15-1 2電話 (03) 3502-21 11 


1- C 9860-2 


[禁無断転載•不許複製 [ G 8( HP )] 













































